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Zeichnungen 9 Ablage 15 Sockel
4 Belliftungséffnungen 10 Wasser 16 Kontroll-Lampe
5 Griff 11 Dampfaufsatz 17 Timer
6 Deckel 12 Heizelement @o Spulmaschinenfest
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 vollstandig, bevor Sie das Gerat einschalten.
WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist fur die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und
alter sowie von Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen und geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die
Handhabung erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und
ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder
sollten nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und
Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern durchgefiihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel aul3er
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

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

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

A\ Bei nicht ordnungsgemaBem Gebrauch kann es zu Verletzungen
kommen.

A\ Die Oberflache des Gerats erhitzt sich. Die Restwarme hélt die

Oberflache nach dem Gebrauch warm.

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

4 Die heil3en Flachen des Sockels, des Deckels, des Korbs, der Reisschale oder der Ablage nicht
berilihren. Verwenden Sie Grillhandschuhe oder ein Tuch und fassen Sie an den Griffen an,
wenn Sie die Gerateteile vom Gerdt nehmen.

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

6 Aus dem Gerdt entweicht Dampf. Das Gerét also nicht in der Ndhe von Vorhdangen bzw.
Gardinen, unter Regalen oder Schrédnken oder anderen Gegenstdnden aufstellen, die durch
den entweichenden Dampf Schaden nehmen konnen.

7 Decken Sie das Gerét nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.

8 Bitte keine Zubehdrteile oder Aufsdtze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.&
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9 Benutzen Sie das Gerat ausschlief3lich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
10 Gerét keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.
nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet
& VORBEREITUNG

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

2 Legen Sie sich einen Teller oder ein Tablett bereit, so dass Sie hinterher die Kérbe darauf
legen kénnen, denn diese tropfen nach dem Garen.

& AUFFULLEN

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

4 Fligen Sie dem Wasser bitte nichts hinzu. Gewrze, Marinaden usw. sollten dem Gargut
beigegeben werden - nicht dem ddmpfenden Wasser. Diese kdnnen mit dem Dampf nicht
im Gerét zirkulieren - sie wiirden sie lediglich im Tank ansammeln und méglicherweise die
Fldchen des Tanks und das Heizelement angreifen.

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

6 Positionieren Sie die Ablage auf dem Sockel.

7 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.

8 Auf den Korbgriffen befinden sich die Markierungen 1,2 und 3. Sie kénnen 1, 2 oder 3 Kérbe
gleichzeitig verwenden.

a) Setzen Sie Korb 1 auf die Ablage.
b) Befiillen Sie ihn mit Lebensmitteln.
c) Setzen Sie Korb 2 auf Korb 1.
d) Befiillen Sie ihn mit Lebensmitteln.
e) Setzen Sie Korb 3 auf Korb 2.
f) Befillen Sie ihn mit Lebensmitteln.
g) Setzen Sie den Deckel auf.
9 Damit der Dampf zirkulieren kann, ist Folgendes zu beachten:
a) Das Gargut lose in die Korbe legen
b) Das Gargut sollte nach Méglichkeit in nur einer Schicht in den Korb gelegt werden
c) Zwischen den Stlicken Platz lassen
d) Wenn Sie mehrere Garkdrbe auf einmal nutzen, so legen Sie die Garstilicke versetzt in die
Korbe, damit der Dampf frei durch alle Dampfgarkérbe zirkulieren kann.

10 So wird das Gargut gleichmafig gar:
a) Das Gargut so in Stlicke schneiden, dass diese ungefahr gleich groB3 sind
b) GroéRere Stlicke und Gargut mit Idangeren Garzeiten sollten dem Tank am nachsten

angeordnet werden

¢) Kleine Stiicke und Gargut mit kurzen Garzeiten am weitesten vom Tank anordnen

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 Gemuse nicht unter
fettigem Gargut an.

& UBERMASSIGES GAREN

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

13 Fisch bitte nicht zu lange garen.



& KOCHEN

14 Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.

15 Den Timer im Uhrzeigersinn auf die gewlinschte Zeit einstellen.

16 Die Kontroll-Lampe leuchtet auf.

17 Dampf verteilt sich in den Korben.

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

& DERTIMER

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

21 Nicht versuchen, ihn gegen den Uhrzeigersinn zu drehen, da er dadurch beschadigt werden
konnte.

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

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

24 Wollen Sie das Gerdt vorzeitig ausschalten, ziehen Sie den Stecker vom Strom.

& FERTIG?

25 Den Stecker des Gerdts aus der Steckdose ziehen.

26 Alle Teile sind heif3 — verwenden Sie Grillhandschuhe oder ein Tuch - fassen Sie an den
Griffen an.

27 Dampf und heife Luft wird austreten sobald Sie den Deckel 6ffnen. Kippen Sie den Deckel
etwas, um den Dampf von lhnen weg zu leiten.

28 Den Deckel auf einen Teller oder ein Tablett legen.

29 Die Korbe herausnehmen und auf einen Teller oder ein Tablett legen.

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

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

GARZEITEN & LEBENSMITTEL SICHERHEIT

Essen (frisch) Menge Zeit (Minuten)
Artischocken, frisch 2-3 40-45
Spargel 4009 10
Griine 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
Huhnchen (ohne Knochen) 4009 20-30
Fisch-Filet 2009 10
Fisch-Steaks 200g 12-17
Krabben 4009 6-8
Hummerschwanz (gefroren) 2 20-22
Miesmuscheln 4009 10-15

3¢ Miesmuscheln, die sich vor dem Garen bereits ge6ffnet haben, nicht verwenden. Solange
dampfen, bis sich die Schalen ganz geoffnet haben. Alle Muscheln, die sich nach dem Garen
nicht gedffnet haben, entsorgen. &
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32 Diese Zeiten gelten fiir eine Lage Essen. Sie missen die richtigen Zeiten herausfinden, die zu
Ihren Lieblingsspeisen passen.

33 Verldngern Sie die Garzeit:

a) Wenn 2 oder 3 Korbe verwendet werden — der Dampf muss mehr Gargut erhitzen

b) Wenn das Gargut in mehreren Schichten in einen Korb gegeben wird

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

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

36 Verwenden Sie diese Zeiten rein als ungefdhre Richtwerte..

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

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

39 Sie sollten Blattgemuise so kurz wie mdglich kochen, um sie griin und knackig zu erhalten.
Indem man sie in Eiswasser eintaucht, wird der Kochvorgang unterbrochen

& DIE REISSCHALE

40 Befillen Sie die Reisschale hochstens bis zur Halfte mit Reis.

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

42 Setzen Sie die Reisschale in den obersten Korb. Wenn Sie den Reis unter anderem Gargut
anordnen, beeinflussen die Séfte von diesem Gargut den Reis-Geschmack. AuBerdem kann
der Reis durch die zusétzliche Fllssigkeit matschig werden.

43 Die Zubereitung von Reis dauert 15 bis 20 Minuten, abhdngig von der Sorte, der Menge und
dem persénlichen Geschmack.

44 Probieren Sie ihn nach 15 Minuten, falls notwendig, lassen Sie ihn noch ldnger kochen.

& BRAUCHEN SIE MEHR ALS 60 MINUTEN?

45 Wenn Sie ldnger 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 ldutende Glocke

daran erinnern, den Wassertank wieder aufzufiillen — vergessen Sie nicht den Timer
erneut zu programmieren.

Wasser nachgief3en
) 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”?

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

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

48 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 Geréat ausschaltet.

49 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.
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50 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, berticksichtigen, denn der Garvorgang wird nicht sofort
unterbrochen, sobald der Tank trocken ist.

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

52 Falls nicht, kénnte sich eine pikante Sof3e als Rettung erweisen — versuchen Sie zundchst eine
Sof3e mit Zitrone oder Limone. Und wenn das nicht helfen sollte: Ingwer, Knoblauch und Chili
kaschieren alles Mogliche.

& DEN GARVORGANG VORZEITIG ABBRECHEN

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

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

54 Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkihlen bevor Sie es saubern oder
wegraumen.

55 Den Sockel mit einem sauberen feuchten Tuch abwischen, und zwar von innen und auf3en.

56 Reinigen Sie die abnehmbaren Teile nur mit der Hand.

@) Sie kdnnen diese Teile im Geschirrspller reinigen.

57 Bei Verwendung eines Geschirrspiilers kann das raue Umfeld im Geschirrspiler die
Oberflachenlackierung beschadigen.

58 Die Beschadigung ist nur kosmetisch und beeintrdchtigt nicht die Funktion des Gerates.

& 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 weiB3en 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 Gerat abkiihlen lassen, dann den Essig
weggiellen und den Tank mehrere Male mit kaltem Wasser ausspuilen, um alle
Essigriickstande 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 Gerdten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Gerate, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht tber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.
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Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES
Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

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

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

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

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

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

permet de maintenir les surfaces chaudes aprés utilisation.
3 Ne placez pas de la viande ou du poulet congelé dans le cuiseur-vapeur — décongelez
entierement avant d'utiliser.
4 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.
5 N'étendez pas le bras par-dessus l'appareil, et gardez les mains, le visage etc. éloignés de la
vapeur qui s‘échappe.
6 La vapeur s'’échappera. Ne placez pas I'appareil a proximité des rideaux, sous des étagéres ou
des placards, ou a proximité de n'importe quoi qui pourrait étre endommagé par la vapeur.
7 Ne recouvrez pas I'appareil et ne posez rien dessus.
8 N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
9 N'utilisez pas I'appareil a dautres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
10 N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.
pour un usage domestique uniquement
& PREPARATION
1 Posez l'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.
2 Préparez des assiettes ou un plateau pour poser les paniers, parce qu'ils s'égoutteront.
& REMPLISSAGE
3 Remplissez le réservoir jusqu’au max (1,21). Ceci vous donnera environ 60 minutes de cuisson
a la vapeur, suffisant pour la plupart des aliments.

8
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schémas 9 plateau 15 base
4 points de ventilation 10 eau 16 voyant
5 poignée 11 tuyau a vapeur 17 minuterie
6 couvercle 12 élément résistant au lave-vaisselle
7 bol deriz 13 bec verseur
8 panier 14 réservoir

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

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

6 Placez le plateau sur le bloc de base.

7 Le plateau peut étre placé d'une seule maniéere pour permettre d'accéder au panneau de
controle. Il empéche les jus provenant des aliments d'atteindre 'élément et le réservoir.

8 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.
¢) Placez le 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.
9 Pour permettre la circulation de la vapeur:
@ a) Placez les 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
10 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) Placez les plus petits morceaux, ou les aliments qui prennent moins longtemps a cuire,
plus éloignés du réservoir
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 [égumes sous des aliments gras.
& TROP CUIRE
12 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.
13 Ne cuisez pas trop le poisson - il sera difficile a macher et aura perdu toute sa saveur.
& CUISSON
14 Mettez la fiche dans la prise de courant.
15 Faites pivoter la minuterie dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a atteindre la durée
souhaitée.
16 Le voyant s'allume.
17 La vapeur va commencer a remplir les paniers.
18 Lorsque la minuterie arrive a 0, une sonnerie retentit et le cuiseur a vapeur s'éteint.




& LA MINUTERIE

20 Le minuteur se régle uniquement en le tournant dans le sens des aiguilles d'une montre.

21 Si vous essayez de le tourner a l'inverse vous 'endommageriez.

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

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

24 Sivous souhaitez arréter |'appareil plus tét que prévu, débranchez-le.

& TERMINE?

25 Débranchez I'appareil.

26 Toutes les piéces seront chaudes - utilisez des maniques ou un torchon - utilisez les
poignées.

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

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

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

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

31 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) 900g 20
épinards 2009 6-8
champignons 2009 10-13
filets de poulet 4009 20-30
filets de poisson 2009 10
darne 2009 12-17
crevettes 4009 6-8
queue de homard (congelée) 2 20-22
moules 4009 10-15

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

32 Ces durées de cuisson sappliquent 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
daliments préférés.

33 Augmentez le temps:

a) si2ou 3 paniers sont utilisés — la vapeur doit chauffer plus d’aliments
b) s'ily a plusieurs couches d’aliments dans un panier

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

35 Il vous faudra expérimenter pour trouver les durées et positions qui conviennent a vos mets
et a vos combinaisons de mets favoris.

36 Utilisez ces temps de cuisson simplement pour vous guider.

10

®



®

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

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

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

& LEBOLDERIZ

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

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

42 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.

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

44 GoUtez-le apreés 15 minutes, puis laissez-le cuire plus longtemps si nécessaire.

& PLUS DE 60 MINUTES?

45 Sivous 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 l'eau dans |'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 LEAU

46 Si l'appareil fonctionne a sec, le thermostat déconnectera I'alimentation électrique de
I'élément.

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

48 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.

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

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

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

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

& ARRET PREMATURE

53 Débranchez ensuite la base de la prise.

& SOINS ET ENTRETIEN

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

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

56 Lavez a la main les piéces amovibles.

@@ Vous pouvez laver ces pieces dans un lave-vaisselle.
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57 Toutefois, les conditions de lavage au lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de
l'appareil.
58 Cela affecte lI'apparence de I'appareil, non pas son fonctionnement.
& 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 Aprés les 20 minutes, laissez refroidir entiérement, 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.
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
4 stoomopeningen
5 handgreep
6 deksel
7 rijstkom
8 stoomschaal

9 drupbakje
10 water
11 stoompijp

12 verwarmingselement

13 vulopening
14 reservoir

15 basismodule
16 lampje
17 timer

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

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

®Plaats de basismodule niet in een vloeistof.

A\Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

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

restwarmte houdt na gebruik de oppervlakken warm.

3 Gebruik de stoomkoker niet met bevroren vlees of gevogelte; ontdooi etenswaren volledig
voor gebruik.

4 Raak de hete oppervlakken van de basismodule, het deksel, de stoomschalen, de rijstkom of
het drupbakje niet aan. Gebruik ovenwanten of een doek en til ze alleen op bij de handgrepen.

5 Reik niet over het apparaat heen en houd uw handen, armen, gezicht etc. verwijderd van de
vrijkomende stoom.

6 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.

7 Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.

8 Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.

9 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.

10 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
uitsluitend voor huishoudelijk gebruik
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& VOORBEREIDING

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

2 Zorg dat er een bord of dienblad klaarstaat om de stoomschalen na het stomen op te zetten
om het lekken op te vangen.

& VULLEN

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

4 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.

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

6 Plaats het drupbakje op de basismodule.

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

8 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 drupbakje.
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.
9 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
c) 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.
10 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
c) moeten de kleinere stukken of etenswaren met een kortere stoomtijd het verst van het
reservoir af worden gelegd.
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.
& TE GAAR STOMEN
12 Wees niet bang etenswaren te gaar te stomen; stomen is een relatief zachte
bereidingsmethode en een paar minuten meer maakt meestal geen verschil.
13 Laat vis niet te gaar worden.
& KOKEN
14 Steek de stekker in het stopcontact.
15 Draai de timer met de klok mee naar de benodigde tijd.
16 Het lampje zal oplichten.
17 De stoomschalen worden gevuld met stoom.
18 Wanneer de timer weer op 0 staat, klinkt er een bel en zal de stoomkoker uitschakelen.
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& DETIMER

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

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

22 De timer zal terugtikken tot de veer is uitgedraaid.

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

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

& KLAAR?

25 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

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

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

28 Leg het deksel op een bord of een dienblad.

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

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

31 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 200g 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.

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

33 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

34 Over het algemeen geldt dat hoe verder etenswaren van het verwarmingselement
verwijderd zijn, des te langer ze moeten worden gestoomd.

35 Door te experimenteren kunt u de optimale tijden en volgorde vaststellen voor uw favoriete
etenswaren en combinaties.

36 Deze kooktijden kunnen enkel als aanwijzing beschouwd worden. &
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37 Controleer of de etenswaren voldoende gaar zijn, voordat u ze serveert. Stoom ze bij twijfel
nog wat langer.

38 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.

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

& DERISTKOM

40 Vul de rijstkom niet verder dan halfvol met rijst.

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

42 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.

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

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

& LANGER DAN 60 MINUTEN?

45 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

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

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

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

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

50 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.

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

52 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.

& VROEGTIJDIG STOPPEN

53 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

& ZORG EN ONDERHOUD

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

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

56 Was de afneembare onderdelen met de hand.

@] U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.
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57 Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten
beinvloeden.

58 De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het
apparaat.

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

inferiore agli 8 anni.

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

&Non immergere la base in sostanze liquide.

A\L'uso errato dell'apparecchio puo causare lesioni.

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

mantiene le superfici calde dopo l'uso.

3 Non mettere nella pentola a vapore carne o pollame congelato; scongelarli bene prima di
usarla.

4 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.

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

6 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.

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

8 Montare sull’apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.

9 Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito
descritti in questo manuale di istruzioni.

10 Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
solo per uso domestico
& PREPARAZIONE

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

2 Tenere a portata di mano dei piatti o un vassoio su cui poggiare alla fine i cestelli, dato che
gocciolano.

& RIEMPIMENTO

3 Riempire il serbatoio dell'acqua fino al segno ‘max’ (1,21) che bastera per circa 60 minuti di

cottura a vapore, sufficienti per la maggior parte dei cibi.
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immagini 9 vassoio 14 serbatoio

4 fenditure di ventilazione 10 acqua 15 base

5 maniglia 11 tubo vapore 16 spia

6 coperchio 12 elemento diriscaldamento 17 timer

7 ciotola per il riso 13 apertura peril w lavabile in lavastoviglie
8 cestello riempimento

4 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.

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

6 Collocare il vassoio sulla base.

7 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.

8 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.
9 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.

10 Per ottenere una cottura uniforme:

a) cercare di tagliare il cibo in parti di uguale dimensione all’interno dello stesso cestello;
b) porre piu vicino al serbatoio i pezzi pil grossi, o i cibi con tempi di cottura piu lunghi;
¢) porre pili lontano dal serbatoio i pezzi pili piccoli, o i cibi con tempi di cottura piu brevi.

11 lliquidi 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.

& ECCESSIVA COTTURA

12 Non preoccuparsi di cuocere troppo i cibi: la cottura a vapore & un metodo di cottura

abbastanza delicato e qualche minuto in piu in generale ha poca importanza.

13 Non stracuocere il pesce, altrimenti sembra gomma da masticare e con il sapore del cartone.

& COTTURA

14 Inserire la spina nella presa di corrente.

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

16 La spia si accende.

17 Il vapore iniziera a riempire i cestelli.

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

& TIMER

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

21 Non cercare di ruotarlo in senso antiorario perché si romperebbe.
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22 Continuera a ticchettare finché la sua molla non si avvolgera.

23 Non preoccupatevi - se la spia & spenta, anche lI'elemento di riscaldamento & spento.

24 Se si vuole fermare l'apparecchio, scollegarlo.

& FINITO?

25 Staccare la spina dalla presa di corrente.

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

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

28 Porre il coperchio su un piatto od un vassoio.

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

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

31 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
asparagi 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 200g 6-8
funghi 200g 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.

32 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.

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

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

35 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.

36 Usare i tempi di cottura suggeriti solo come guida.

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

38 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.
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39 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

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

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

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

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

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

& OCCORRONO PIU DI 60 MINUTI?

45 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
¢) Versare lentamente I'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

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

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

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

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

50 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.

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

52 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

53 Staccare la spina della base dalla presa di corrente.

& CURA E MANUTENZIONE

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

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

56 Lavare a mano le parti rimovibili.

@w Queste parti sono lavabili in lavastoviglie.

57 Se si usa la lavastoviglie, 'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali.

58 Il danno dovrebbe essere solo estetico e non dovrebbe modificare I'operativita
dell'apparecchio.

& 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.
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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.
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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ilustraciones
4 salidas de vapor
5 asa
6 tapa
7 cubeta para arroz

9 bandeja
10 agua

11 tubo del vapor

12 resistencia

15 base

16 luz
17 temporizador

13 boquilla de vaciado

8 cesta

14 depdsito

Lea las instrucciones, guardelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

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

2 Si el cable esta dafado, éste debera ser cambiado por el
fabricante, su agente de servicio, o alguien con cualificacion
similar para evitar peligro.

®No sumerja la base en liquidos.

A\El uso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.

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

mantendra las superficies calientes después de usar el aparato.
3 No ponga ningun tipo de carne congelada (incluyendo la de ave) en la vaporera -
descongélela antes de usar.
4 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.
5 No pase ninguna parte del cuerpo por encima del aparato, y mantenga las manos, brazos,
cara, etc. fuera del alcance del vapor emanante.
6 Saldra vapor. No ponga el aparato cerca de cortinas, debajo de estanterias o armarios de
cocina, o cerca de algo que pueda ser daiado por el vapor saliente.
7 No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
8 No ponga ninguin otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
9 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
10 No use el aparato si estd dafado o si no funciona bien.
solo para uso doméstico
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& PREPARACION

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

2 Tenga platos o una bandeja preparados para poner las cestas después de acabar de cocinar,
ya que gotearan.

& LLENADO

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

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

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

6 Asiente la bandeja en la base.

7 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.

8 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.
9 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
10 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 més grandes, o la comida con los mayores tiempos de coccion, cerca
del depésito.
¢) Ponga los pedazos mas pequefios, o con menores tiempos de coccidn, mas lejos del
deposito
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.
& SOBRECOCCION
12 No se preocupe mucho de la sobrecoccidn - el cocinar a vapor es una forma de cocinar muy
suave y unos minutos extra generalmente no importan.
13 No sobrecocine el pescado — parecera chicle al masticarlo y sabrd a carton.
& COCINAR
14 Enchufe el aparato a la corriente.
15 Gire el temporizador en sentido de las agujas del reloj hasta alcanzar el tiempo deseado.
16 Se encendera la luz.
17 Las cestas iran llenandose de vapor.
18 Cuando el temporizador llegue a la posicion 0 sonara un timbre y la vaporera se apagara.
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& TEMPORIZADOR

20 El temporizador funciona solo en el sentido de las agujas del reloj.

21 No intente girarlo en el sentido contrario a las agujas del reloj o lo rompera.

22 El zumbido del temporizador no parara hasta que se quede sin cuerda.

23 No le dé importancia: si la luz estd apagada significa que la resistencia esta desconectada.

24 Si desea parar el aparato antes, desenchufelo.

@ ;HATERMINADO?

25 Desenchufe el aparato.

26 Todo estara caliente — use guantes de cocina o un pafio - use las asas.

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

28 Ponga la tapa sobre un plato o bandeja.

29 Saque las cestas y pdngalas sobre platos o una bandeja.

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

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

tiempos de coccién y seguridad alimentaria

alimento (fresco) cantidad tiempo (minutos)
alcachofas, frescas 2-3 40-45
esparragos 4009 10
judias verdes 4009 15-20
brécoli 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
guisantes, sin vaina 4009 12
pimientos, sin semilla y cortados 1 8-10
patatas (cuartos) 900g 20
espinacas 200g 6-8
setas 200g 10-13
pollo (sin hueso) 4009 20-30
filete de pescado 200g 10
bistecs de pescado 2009 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.

32 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.

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

34 Generalmente, cuanto mas lejos esté la comida de la resistencia, mas tiempo llevard cocinarla.

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

36 Use estos tiempos solamente como guia.

- NEN



®

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

38 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.

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

& CUBETA PARA ARROZ

40 Llene la cubeta para el arroz con media taza de arroz como méaximo.

41 Ahada agua a la cubeta para el arroz en una proporcién de una taza y cuarto por cada taza de
arroz (el arroz absorbe parte del agua).

42 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.

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

44 Pasados 15 minutos, pruebe el arroz y prosiga con la coccién si fuese necesario.

& ;MAS DE 60 MINUTOS?

45 Si trata de usar el vapor por mas de 60 minutos:

a) vigile el nivel de agua y/o temporizador, llene el depédsito 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

46 Si el aparato se queda sin agua durante la coccidn, el termostato cortara el paso de corriente
ala resistencia.

47 Laluz se apagard, pero el temporizador seguira funcionando.

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

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

50 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 coccion no habra parado inmediatamente al quedarse seco.

51 Sivigila el proceso de cocciéon rigurosamente, no hay razén por la cual la operacion de
rescate no tenga un 100% de éxito.

52 Sino 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 tapara absolutamente
todo.

& PARADA ANTES DE ACABAR

53 Desenchufe la base del enchufe de suministro eléctrico.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

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

55 Limpie la base, por dentro y fuera, con un pafio humedo limpio.

56 Lave a mano las piezas que puedan separarse.

@] Puede lavar estas piezas en el lavajillas.

26



®

57 Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los
acabados de las superficies del aparato.

58 El dafio sera solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

& QUITARLA 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 depdsito con 600 ml de vinagre blanco, enchtfelo 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.

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

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES
Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo:

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

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

®&Nao mergulhe a base em liquido.

A\ Utilizar o aparelho incorretamente podera resultar em ferimentos.

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

superficies quentes ap0s a utilizacao.

3 Néo coloque carne ou aves domésticas congeladas na panela a vapor — descongele
completamente antes de utilizar.

4 Néo 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.

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

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

7 Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.

8 Néo utilize acessérios ou pecas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.

9 Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades senado as descritas nestas instrugoes.

10 Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
apenas para uso doméstico
& PREPARACAO

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

2 Tenha pratos ou um tabuleiro a méo para colocar os cestos depois de cozinhar porque estes
pingam.

& ENCHER O DEPOSITO

3 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.
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esquemas 9 tabuleiro 15 base
4 aberturas de ventilacdo 10 dgua 16 luz
5 pega 11 tubo do vapor 17 temporizador
6 tampa 12 resisténcia lavavel na maquina
7 taca do arroz 13 bico
8 cesto 14 depdsito

4 Néao adicione nada a 4gua. 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 depdsito
com possivel danificacdo das superficies do depdsito e da resisténcia.

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

6 Assente o tabuleiro sobre a base.

7 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 depdsito.

8 As pegas do cesto estdo marcadas com 1, 2 e 3. Podera 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 a tampa.
9 Para auxiliar a circulagdo do vapor:
a) Coloque os alimentos sem os apertar.
b) Sempre que possivel utilize camadas simples de alimentos.
c) Deixe espagos entre os pedacos.
d) Ao colocar os alimentos em camadas num cesto, deixe espagos entre os pedacos em cada
camada para permitir que o vapor circule através das camadas.

10 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.

¢) Coloque os pedacos mais pequenos e os alimentos com um tempo mais curto de
cozedura mais afastados do depésito.

11 Os sucos dos cestos superiores pingam para os cestos inferiores. Ndo coloque sabores

delicados por baixo de fortes, ou vegetais por baixo de alimentos gordurosos.

& COZEDURA EM EXCESSO

12 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.

13 O peixe nao deve cozer demais, caso contrario, quando o mastigar parece borracha e sabe a

cartao.

& COZINHAR

14 Ligue a ficha a tomada eléctrica.

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

16 Aluz acende.

17 O vapor comecard a encher os cestos.

18 Quando o temporizador regressar ao 0, soard uma campainha, e a panela a vapor desligar-

se-a.
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& TEMPORIZADOR

20 O temporizador é mecanico e sé se pode girar num sentido.

21 Néo o tente mover no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio ou parti-lo-a.

22 Continuara a ouvir um som até a mola ter regressado a sua posicao.

23 Néo se preocupe - se a luz estiver apagada, a resisténcia estd desligada.

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

& TERMINOU?

25 Desligue o aparelho.

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

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

28 Coloque a tampa num prato ou tabuleiro.

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

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

31 Esvazie o depésito 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 2009 10-13
frango (sem 0ssos) 4009 20-30
filetes de peixe 2009 10
postas de peixe 2009 12-17
gambas 4009 6-8
cauda de lagosta (congelada) 2 20-22
mexilhdes 4009 10-15

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

32 Estes tempos sdo para uma Unica camada de alimentos. Terd de ir experimentando para
descobrir os tempos que melhor se adaptam aos seus alimentos e combinagdes preferidos.

33 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.

34 De uma forma geral, quanto mais afastados os alimentos estiverem da resisténcia, mais
tempo demoram a cozer.

35 Precisa de experimentar para saber os tempos e as posicdes que se adaptam melhor aos seus
alimentos favoritos e combinag¢des de alimentos.

36 Use estes tempos meramente como orientagao.
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37 Verifique que os alimentos estdo devidamente cozidos antes de os servir. Em caso de duvida,
deixe cozinhar um pouco mais.

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

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

& ATIGELA DO ARROZ

40 Encha a tigela com arroz apenas até meio.

41 Junte 4gua a tigela do arroz — uma vez e um quarto o volume do arroz (o arroz absorvera
alguma agua).

42 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
fique empapado.

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

44 Apés 15 minutos, prove, e cozinhe durante mais algum tempo, se necessario.

& MAIS DE 60 MINUTOS?

45 Se deseja cozinhar a vapor por um periodo superior a 60 minutos:

a) mantenha um olho no nivel de dgua 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 &gua num dos orificios nas partes laterais do tabuleiro.

d) Mantenha um olho no nivel de 4gua - ndo deixe ultrapassar a marca max.

& FERVEREM SECO

46 Caso a fervura gaste toda a 4gua no aparelho, o termdstato cortara a corrente a resisténcia.

47 A luz apagar-se-a, mas o temporizador prosseguira.

48 O terméstato vai ligando e desligando o aparelho até se lembrar de adicionar dgua ou até o
temporizador voltar para 0 e desligar o aparelho.

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

50 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 recomecar, porque o0 processo
de cozedura nédo para imediatamente depois de o depdsito ficar sem dgua.

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

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

& PARAR ANTES DO TEMPO

53 Desligue a base da tomada eléctrica.

& CUIDADOS E MANUTENCAO

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

55 Limpe a base por dentro e por fora com um pano limpo e humido.

56 Lave a mao as pecgas removiveis.

@] Podera lavar estas pecas na maquina de lavar loica.
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57 Se utilizar uma maquina de lavar loica, o ambiente agressivo no seu interior afectara o
acabamento da superficie.

58 Os danos deveriam ser apenas cosméticos e nao deveriam afectar o funcionamento do
aparelho.

& DESINCRUSTAR

59 Pode ocorrer acumulacdo de calcério 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 Nao 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 depdsito arrefecer completamente, deite o
vinagre fora e enxague vérias vezes o depdsito com agua 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.

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 deveréo ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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tegninger 9 bakke 15 base
4 udluftningskanaler 10 vand 16 indikator
5 hadndtag 11 damprer 17 timer
6 lag 12 element o taler opvaskemaskine
7 risskal 13 heeldetud
8 kurv 14 vandbeholder

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

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundleeggende sikkerhedsregler, herunder:

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

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

®Lag ikke basen i vaeske.

A\ Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme. Eftervarme holder

overfladerne varme efter brug.
3 Laeg ikke frosset kad eller flerkrae i dampkogeren - opte det helt inden brug.
4 Ror ikke ved de varme overflader pa kogerens base, 1ag, kurve, risskal eller bakke. Brug
ovnhandsker eller et viskestykke og lgft kun delene i handtagene.
5 Raek ikke ind over apparatet og hold haender, arme, ansigt, etc. vaek fra damp, som slipper ud.
6 Der slipper damp ud af apparatet. Stil det ikke i naerheden af gardiner, under hylder og skabe
elleri nzerheden af noget, som kan tage skade af damp, som slipper ud.
7 Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
8 Anvend ikke andet tilbeher eller andre dele end de medfalgende.
9 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
10 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
kun til privat brug
& FORBEREDELSE
1 Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
2 Hav tallerkner eller en bakke klar til at stille kurvene pa bagefter, da de drypper.
& OPFYLDNING
3 Fyld vandbeholderen til max-maerket (1,2 I). Dette giver dig cirka 60 minutters dampning, nok

til de fleste slags mad.
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4 Tilsaet ikke noget til vandet. Krydderier, marinader, etc. skal tilsaettes maden, ikke
dampningsvandet. Det vil ikke cirkulere med dampen, men blot samles i vandbeholderen og
sandsynligvis beskadige overfladerne og elementet i vandbeholderen.

5 Seet damproret ned over elementet, sa elementet star i midten.

6 St bakken pa basen.

7 Bakken kan kun vende én vej for at gare plads til kontrolpanelet. Det forhindrer vaede fra
maden i at treenge ned til elementet og vanbeholderen.

8 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) Laeg mad i kurven.
e) Monter kurv 3 oven pa kurv 2.
f) Laeg madikurven.
g) Seet laget pa.
9 Lad dampen cirkulere:
a) pak maden lgstikurvene
b) laeg altid maden i et enkelt lag, nar det er muligt
) lav plads mellem stykkerne
d) ndr duleegger madenilagien kury, skal der vaere plads mellem stykkerne i hvert lag, sa
dampen kan cirkulere gennem lagene.
10 Ensartet tilberedning:
a) Forsgg 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 veek fra vandbeholderen.
11 Veede fra den gvre kurv vil dryppe ned i kurven nedenunder. Laeg ikke mad med delikat smag
under mad med staerk smag, eller grensager under fedtholdig mad.
& OVERKOGNING
12 Du behgver ikke bekymre dig synderligt om overkogning — dampning er en relativ naensom
tilberedningsmetode, og et par ekstra minutter plejer ikke at betyde noget.
13 Overkog ikke fisk — da den bliver gummiagtig og smager papagtigt.
& TILBEREDNING
14 Tilslut apparatet til strom.
15 Drej timeren i urets retning og indtil den gnskede tid.
16 Lampen tender.
17 Dampen vil begynde at fylde kurvene.
18 Nar timeren vender tilbage til 0, lyder en klokke, og dampkogeren slukker.
& TIMEREN
20 Timeren er et ur, og kan kun drejes den ene vej rundt.
21 Forsag ikke at dreje den mod urets retning, den vil gd i stykker.
22 Timeren vil fortsaette med at summe, indtil dens fjeder gar i sta.
23 Bekymr dig ikke om det — hvis lampen er slukket, er elementet slukket.
24 Tag apparatets stik ud, hvis du gnsker at stoppe det for tid.
& FARDIG?
25 Tag stikket ud af stikkontakten.
26 Alle delene vil vaere varme - brug ovnhandsker eller et viskestykke — brug handtagene.
27 Der slipper damp og meget varm luft ud, nar du lgfter laget. Vip det en smule for at lede
dampen vk fra dig selv.
28 Laeg ldget pa en tallerken eller plade.
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29 Left kurvene af og saet dem pa en tallerken eller plade.

30 Tag forsigtigt bakken af — vaeden vil veere meget varm, og kan plette, hvis den spildes.

31 Tem vandbeholderen gennem en af haeldetudene i siderne.

tilberedningstid og fedevaresikkerhed

32 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.

33 Forlaeng disse tider:
a) hvis 2 eller 3 kurve er i brug — dampen skal opvarme en stgrre maengde mad
b) hvis maden liggerilagien kurv

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

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

36 Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende.

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

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

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

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
gulergdder (i skiver) 4009 10-15
blomkal 1 15
majskolber 4 15
squash (i skiver) 4009 10
2rter, uden baelg 4009 12
peberfrugt, uden kerner, i skiver 1 8-10
kartofler (i kvarte) 9009 20
spinat 2009 6-8
champignon 200g 10-13
kylling (u. ben) 4009 20-30
fiskefileter 200g 10
fiskeboffer 200g 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 abnet sig efter tilberedning.

@ RISSKALEN

40 Fyld kun risskalen halvt op med ris.

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

42 Saet risskalen i den gverste kurv. Hvis du laegger ris under andre fedevarer, vil vaede fra disse
andre risens smag, og den ekstra vaeske vil gare den svampet.

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

44 Smag pa den efter 15 minutter, kog derefter l&engere om ngdvendigt.
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& OVER 60 MINUTTER?

45 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 s3 advare dig om, hvornér 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

46 Hvis apparatet koger tert, vil termostaten afbryde stremforsyningen til elementet.

47 Lampen slukker, men timeren fortszetter.

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

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

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

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

"redningsaktionen" ikke bliver 100% vellykket.

52 Men hvis den mislykkedes, kan en steerk sauce lgse problemet — prav noget med citron eller
lime forst. Hvis alt andet ikke virker, vil ingefeer, hvidlag eller chili helt sikkert skjule alt.

& STOPF@RTID

53 Tag apparatets stik ud af stikkontakten.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

54 Afbryd stremmen til apparatet og lad den kole ned, fgr den rengeres og stilles vaek.

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

56 Vask de aftagelige dele af i handen.

@) Du kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.

57 De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen.

58 Der beskadiges kun udseendemaessigt og dette ber ikke pavirke apparatets drift.

& AFKALKNING

59 Der kan opsta kalkaflejringer pa vandbeholderen og elementet.

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

61 Pasaet hverken bakken, kurvene, risskalen eller laget.

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

63 Nar de 20 minutter er gdet, skal apparatet kgle helt ned. Heeld dernaest 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
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 sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

1 Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars dlder och uppat och
av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga eller
med bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar
under uppsikt och har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar
och om de har forstatt vilka risker som anvandningen kan medfora.
Barn ska inte leka med apparaten. Rengoring och anvandarunderhall
ska inte utforas av barn, sdvida de inte ar 6ver 8 ar och ar under
uppsikt. Hall apparat och elkabel utom rackhall for barn under 8 ar.

2 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,
servicecombud eller ndgon med liknande kompetens for att
undvika skaderisker.

®Lagg inte ned basenheten i ndgon vatska.

A\ Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

A\ Apparatens utsida blir varm. Eftervarmen gor att utsidorna

fortfarande ar varma efter avslutad anvandning.

3 Lagg inte ned djupfryst kott eller fagel i angkokaren - tina ingredienserna fullstandigt fore
tillagning.

4 Ror inte vid heta ytor pa basenheten, locket, korgarna, risinsatsen eller uppsamlingsfatet.
Anvand grillvantar eller en handduk och anvénd alltid handtagen nér du lyfter dem.

5 Boj dig inte 6ver apparaten och hall dig pa avstand fran utstrémmande dnga.

6 Anga kommer att stromma ut. Stall darfor inte apparaten nara gardiner, under hyllor eller
skdp eller i ndrheten av ndgonting annat som skulle kunna skadas av utstrommande anga.

7 Tack inte 6ver apparaten och ldgg inte heller ndgot ovanpa den.

8 Anvand bara tillbeh6r och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.

9 Anvéand inte apparaten for nagra andra @ndamal an sddana som beskrivs i denna
bruksanvisning.

10 Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
endast for hushallsbruk
& FORBEREDELSE

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

2 Ha tallrikar eller ett uppsamlingsfat i narheten for att samla upp aterstaende vatten fran
korgarna efter anvandning.

@ FYLLA PAVATTEN

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

4 Tillsétt ingenting i vattnet. Smaksattningar, marinader och liknande ska tillsdttas
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.
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bilder 9 uppsamlingsfat 15 basenhet O
4 dppningar 10 vatten 16 signallampa E
5 handtag 11 angror 17 timer =~
6 lock 12 element w kan diskas i diskmaskin
7 risinsats 13 héllkant
8 korg 14 vattenbehallare

5 Satt fast angroret runt elementet och kontrollera att det ar centrerat i mitten.

6 Satt uppsamlingsfatet pa basenheten.

7 Uppsamlingsfatet kan bara placeras at ett hall av hansyn till kontrollpanelen.
Uppsamlingsfatet forhindrar att vatska fran ingredienserna kommer i kontakt med elementet Q
och vattenbehallaren.

8 Handtagen pa korgarna dr markerade med 1, 2 och 3. Man kan anvédnda alla korgarna
samtidigt.

a) Satt korg 1 pa uppsamlingsfatet.
b) Lagg ingredienser i korgen.
c) Satt korg 2 dver korg 1.
d) Lagg ingredienser i korgen.
e) Satt korg 3 6ver korg 2.
f) Laggingredienserikorgen.
g) Sétt pa locket.
9 Ténk pa foljande for att dangan ska kunna cirkulera:
a) packa ingredienserna I6st i korgarna
b) 1dgg om majligt bara ned ett lager ingredienser
¢) sprid utingredienserna
d) om man lagger ned mer &n ett lager ingredienser i en korg ska ingredienserna i varje lager
spridas ut s att angan kan cirkulera genom lagren

10 For att allt ska bli fardigt pa samma gang:

a) Skér allaingredienser i varje korg i ungefér lika stora bitar.

b) Lagg storre bitar eller ingredienser som kraver ldngre tillagningstid narmast
vattenbehallaren.

¢) Lagg mindre bitar eller ingredienser som kraver kortare tillagningstid ldngst bort fran
vattenbehallaren.

11 Vétska fran den 6vre korgen kommer att droppa ned i korgen undertill. Légg inte
ingredienser med svaga smakdamnen under en korg med ingredienser med starka
smakdamnen och ldgg inte heller gronsaker under ingredienser med mycket fett.

& OVERKOKNING

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

13 Fisk ska daremot inte 6verkokas — da blir den seg som tuggummi och smakar papp.

& TILLAGNING

14 Satt stickproppen i vdggkontakten.

15 Vrid timern medurs till dnskad tid.

16 Signallampan lyser.

17 Korgarna kommer att fyllas med anga.

18 Nér timern atergar till 0 hors en ljudsignal och angkokaren stangs av.

& TIMERN

20 Timern &r ett urverk som bara fungerar at ett hall.

21 Vrid inte timern moturs, da gar den sonder.

22 Nér timern har dtergatt till 0 kan man fortfarande hoéra ett surrande ljud fran fjadern
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23 Detta har ingen betydelse — om signallampan ar slackt ar elementet avstangt.

24 En extra sakerhetsatgard &r att dra ut stickkontakten fran vagguttaget.

& FARDIG?

25 Dra ur sladden pa apparaten.

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

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

28 Lagg locket pa en tallrik eller ett uppsamlingsfat.

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

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

31 Tom vattenbehadllare genom en av héllkanterna pa vattenbehallarens sidor.

tillagningstid och livsmedelssakerhet

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

33 Forléng 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.

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

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

36 Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som vagledande.

37 Kontrollera att ingredienserna d&r genomkokta fore servering. Om du &r osdker bor
tillagningstiden forlangas.

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

39 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.

mat (farsk) kvantitet tid (minuter)
kronartskockor, farska 2-3 40-45
sparris 4009 10
grona 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, urkdrnade och delade 1 8-10
potatisar (delade i fyra delar) 9009 20
spenat 200g 6-8
svamp 200g 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.
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& RISINSATSEN

40 Fyll risinsatsen hogst till hdlften med ris.

41 Hall vatten i risinsatsen — det ska vara en och en fjdrdedels mer vatten &r ris. 2 koppar ris
kraver alltsa 2,50 koppar vatten eftersom riset ocksa suger upp vatten.

42 Sétt risinsatsen i den Oversta korgen. Om man satter risinsatsen under andra ingredienser kan
vatska fran dessa ingredienser andra risets smak och dverskottet av vatska gor riset till grot.

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

44 Avsmaka efter 15 minuter och lat riset koka lite langre vid behov.

& MER AN 60 MINUTER?

45 Om du vill angkoka mer @n 60 minuter:

a) hall ett 6ga pa vattennivan och/eller timern, fyll pd vatten i vattenbehallaren upp till
ungefar halva nivdamarkeringen och aterstall timern

eller
b) stéll in timern pad halva dngkokningstiden. Da kommer ljudsignalen att varna om att det &r

dags att fylla pa vattenbehallaren.

pafylining
c) Hall forsiktigt pa vatten genom ett av hdlen pa uppsamlingsfatets sidor.

d) Hall ett 6ga pa vattennivan - I3t inte vattnet dverstiga markeringen "max”.

& TORRKOKNING

46 Om apparaten torrkokar kommer termostaten att avbryta stromtillférseln till elementet.

47 Signallampan slacks men timern fortsatter att fungera.

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

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

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

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

52 En smakrik sds kan ocksd gora underverk — prova garna en citron- eller limesas eller varfor
inte en sds som dr smaksatt med ingeféra, vitlok eller chili.

& AVSLUTA | FORTID

53 Koppla ur basenheten fran vagguttaget.

@ SKOTSEL OCH UNDERHALL

54 Dra ur sladden pd apparaten och lat den kallna innan den gors ren eller stalls undan.

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

56 Diska avtagbara delar fér hand.

@) Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

57 Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvander diskmaskin.

58 Detta kan endast eventuellt medfdra ytlig paverkan som inte inverkar pd apparatens
funktion.

& AVKALKNING

59 Kalkavlagringar kan fastna pa vattenbehadllaren och elementet.

60 Se till att koket ar val ventilerat eftersom attikslukten kan vara mycket irriterande.

61 Avkalka inte uppsamlingsfatet, korgarna, risinsatsen eller locket.

62 Fyll vattenbehallaren med 600 ml &ttika, anslut apparaten till vdgguttaget och stall in timern

pa 20 minuter.
B NEN
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63 Lat sedan apparaten svalna fullstandigt, hall ut attikan och skolj vattenbehallaren ménga
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 pa marknaden.
MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och hélsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller dtervinnas.

42



figurer 9 brett 15 baseenhet
4 luftehull 10 vann 16 lys
5 handtak 11 dampror 17 tidsbryter
6 deksel 12 element w kan vaskes i oppvaskmaskin
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 kan brukes av barn fra dtte ar og personer med
nedsatte fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende
erfaring eller kunnskap hvis slike personer har fatt oppleering eller
blir holdt under oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken
av apparatet. Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjering og
vedlikehold skal ikke utfgres av barn med mindre de er over atte
ar og holdes under oppsyn. Hold apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn under atte ar.

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

®lkke legg baseenheten i vaske.

A\Feil bruk av apparatet kan fore til skader.
A\ Apparatets overflater vil bli varme. Restvarmen vil holde

overflatene varme etter bruk.
3 Ikke legg frossen mat eller fugl i dampkokeren - tin opp fer bruk.
4 |kke ta pa de varme overflatene pa baseenheten, lokket, kurvene, risbollen eller brettet. Bruk
ovnsvotter eller en klut og lgft dem kun i handtakene.
5 Ikke strekk deg over apparatet, og hold hender, armer, ansikt osv. unna dampen som kommer
ut.
6 Damp vil sive ut. Ikke sett apparatet i neerheten av gardiner, under hyller eller skap, eller i
nzerheten av noe som kan ta skade avdampen som kommer ut.
7 lkke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
8 lkke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
9 Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
10 lkke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
kun for bruk i hjemmet
& FORBEREDELSE
1 Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
2 Ha plater eller brett tilgjengelig for & sette kurvene pa etterpa, ettersom det vil dryppe av dem.
& FYLLING
3 Fyll beholderen til max (1,2 ). Dette vil gi ca. 60 minutters dampkoking, og det er nok for de
fleste matvarer.
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4 lkke 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.

5 Sett damproret pa elementet, slik at elementet er i midten.

6 Sett brettet pa baseenheten.

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

8 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 mat i kurven.
c) Sett kurv 2 oppa kurv 1.
d) Legg mati kurven.
e) Sett kurv 3 oppa kurv 2.
f) Legg matikurven.
g) Sett pa lokket.
9 For at dampen skal sirkulere:
a) legg maten lgst i kurvene
b) bruk enkle lag med mat nar det er mulig
) la det vaere rom mellom bitene
d) ndr du legger mat lagvis i kurven, ma du la det vaere rom mellom bitene i hvert lag, slik at
dampen far sirkulere fritt mellom lagene
10 For jevn koking:
a) Forsok a skjeer alle bitene som skal i kurven i omtrent samme stgrrelse.
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.
11 Safter fra den gverste kurven vil dryppe ned i kurven under. Ikke sett felsomme smaker under
sterke smaker, eller grgnnsaker under fet mat.
& OVERKOKING
12 Ikke bekymre deg for mye for overkoking — damping er en relativt skdnsom kokemetode, og
noen fa minutter ekstra vil normalt ikke ha noe & si.
13 lkke kok fisk for lenge — det vil bli som a tygge i gummi og smake papp.
@ KOKING
14 Ha kontakten i stopselet.
15 Vri tidsbryteren med klokken til tiden du @nsker.
16 Lyset vil komme pa.
17 Kurvene vil begynne a fylles med damp.
18 Nar tidsbryteren er pa 0 igjen, vil en klokke ringe, og dampkokeren vil sld seg av.
& TIDSBRYTEREN
20 Tidsbryteren er mekanisk og kan bare vris én vei.
21 Ikke vri den mot klokken, da dette vil kunne gdelegge den.
22 Den vil fortsette a snurre til fiaeren er helt slapp igjen.
23 lkke bekymre deg for dette - hvis lyset er av, er elementet av.
24 Hvis du vil stoppe apparatet for tiden, kan du bare ta ut stikkontakten.
& FERDIG?
25 Koble fra apparatet
26 Alt vil veere varmt - bruk ovnsvotter eller en klut — bruk handtakene.
27 Damp og varm luft vil sive ut nar du lafter av lokket. Vipp litt pa det for & lede dampen vekk
fra deg.
28 Legg lokket pa en plate eller et fat.
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29 Left ut kurvene og sett dem pa plater eller brett.

30 Ta ut brettet forsiktig — saftene vil veere varme, og de vil kunne danne flekker hvis de sgles ut.

31 Tem beholderen via en av hellekantene pa sidene.

steketid og sikkerhet

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

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

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

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

36 Bruk disse steketidene kun som veiledende tider.

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

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

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

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
qulrgtter (skarne) 4009 10-15
blomkal 1 15
maiskolber 4 15
squash 4009 10
erter med skall 4009 12
pepper, uten fre og oppskjeert 1 8-10
poteter (kvarte) 900g 20
spinat 200g 6-8
sopp 200g 10-13
kylling (uten ben) 4009 20-30
fiskefileter 2009 10
fiskeskiver 2009 12-17
reker 4009 6-8
krepsehaler (frosne) 2 20-22
muslinger 4009 10-15

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

& RISBOLLEN

40 Ikke fyll risbollen mer en halvfull med ris.

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

42 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 gjere den blgt.

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

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

45 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 pad i beholderen

— ikke glem 3 stille inn tidsbryteren pa nytt

pafylling
¢) Hell vann sakte inni et av hullene pa sidene av brettet
d) Hold gye med vannivaet - ikke la det stige over max

& TORRKOKING

46 Hvis apparatet terrkoker, vil termostaten stanse strommen til elementet.

47 Lyset vil slukkes, men tidsbryteren vil fortsatt ga.

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

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

50 Nar du beregner tiden som trengs, mé du ta hayde for tiden som allerede har gatt og deler av
tiden mellom t@rrkokingen og omstarten, ettersom kokeprosessen ikke stoppet umiddelbart
etter at det ble tort i beholderen.

51 Hvis du fglger noye med pa kokeprosessen, skal det ikke vaere noen grunn til at ikke
redningsoperasjonen blir 100 % vellykket.

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

& AVBRUDD F@R TIDEN

53 Ta ut stikkontakten.

& STELL OG VEDLIKEHOLD

54 Dra ut kontakten fra apparatet og la det kjgle fullstendig ned f@r rensing og nedlagring.

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

56 Vask avtakbare deler for hdnd.

@) Du kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.

57 Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade
overflatebehandlingen.

58 Skaden bgr kun veere kosmetisk, og bar ikke pavirke apparatets drift.

& AVKALKING

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

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

61 Ikke 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 std a kjole seg helt ned. Deretter heller du ut
eddiken og skyller beholderen flere ganger med kaldt vann, slik at du fierner alle spor etter
eddiken.

64 Tork baseenheten godt.

65 lkke 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 vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.
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Lue kdyttoohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikéli luovutat sen toiselle henkilolle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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

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

®AI3 upota padyksikkdd mihinkain nesteeseen.

A\ Laitteen vaarinkdytto saattaa aiheuttaa henkilovahingon.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi. Jalkilamp6 pitaa pinnat

kuumina kayton jalkeen.

3 Al3 laita jadssa olevaa lihaa tai siipikarjan lihaa laitteeseen - ne tulee sulattaa téysin ennen
valmistamista.

4 Al koske paayksikén kuumiin pintoihin, kanteen, koreihin, riisikulhoon tai alusastiaan. Kayta
patalappuja tai liinaa ja nosta koreja vain kahvoista.

5 Ala kurkottele laitteen yli, ja pida kadet, kasivarret, kasvot jne. etdalld haihtuvasta vesihdyrysta.

6 Vesihdyrya haihtuu. Al3 sijoita laitetta ldhelle verhoja, hyllyjen ja kaappien alle tai ldhelle
mitdan, mika voisi vahingoittua haihtuvasta hoyrysta.

7 Al peit3 laitetta tai laita mitddn sen paille.

8 Al4 kdyta muita kuin valmistajan omia lisilaitteita.

9 Al3 kéyta laitetta muihin kuin téssé kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.

10 Ala kéyté laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
vain kotikayttoon
& VALMISTELU
1 Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
2 Pida lautasia tai muita alustoja valmistuksen jélkeen kasilld koreja varten, niista tippuu vetta.
@ TAYTTO

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

4 Al3 lisda mitaan veteen. Mausteet, marinadit yms. tulee lisata ruokaan, ei hdyrytysveteen. Ne
eivat lilku hoyryssa, ne vain keradntyvat sailioon ja saattavat vahingoittaa sailién pintoja ja
elementtia.

5 Kiinnitd hoyryputki elementin ympérille siten, ettd elementti on sen keskella.

6 Aseta alusastia paayksikkoon.

7 Alusastia sopii vain yhdelld tavalla, jotta ohjauspaneeli mahtuu. Alusastia estda ruoan
nesteiden paasyn elementtiin ja vesisailioon.
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8 Korien kahvat on merkitty 1, 2 ja 3. Voit kdyttda 1, 2 tai 3 koria yhta aikaa.
a) Kiinnita kori 1 alusastian paalle.
b) Laita ruoka koriin.
¢) Kiinnita kori 2 korin 1 paalle.
d) Laita ruoka koriin.
e) Kiinnita kori 3 korin 2 paalle.
f) Laita ruoka koriin.
g) Laita kansi.
9 Jotta hoyry padsee kiertamaan:
a) laita ruoat valjasti koreihin
b) mahdollisuuksien mukaan laita vain yksi kerros ruokaa
) jata ruokakappaleiden viliin tilaa
d) jos laitat koriin ruokaa useampaan kerrokseen, jata valeja jokaiseen kerrokseen
héyrynkierron mahdollistamiseksi
10 Tasainen hoyrytys:
a) Tee kaikista koriin laitettavista ruokakappaleista suurin piirtein samankokoisia.
b) Aseta suuret kappaleet tai pisimman valmistusajan vaativat ruoat [dhimmaksi vesisdiliota.
c) Aseta pienet kappaleet tai lyhyen valmistusajan vaativat ruoat kauemmaksi vesisailiosta.
11 Ylakorin ruokien nesteet valuvat alla olevaan koriin. Al laita herkkia makuja voimakkaiden
makujen alapuolelle tai vihanneksia rasvaisten ruokien alapuolelle.
& YLIKYPSENNYS
12 Ala murehdi liikaa ylikypsymisestd — hdyryttdminen on melko lempeé valmistusmenetelmé
ja muutama ylimaardinen minuutti ei haittaa yleensa mitaan.
13 Ala ylikypsenni kalaa - siitéd tulee kumimainen ja pahvilta maistuva.
& HOYRYTTAMINEN
14 Laita pistoke kiinni pistorasiaan.
15 Kdanna ajastin myotapaivaan tarvittavan ajan kohdalle.
16 Valo syttyy.
17 Hoyry alkaa tayttaa koreja.
18 Kun ajastin palaa 0-asentoon, kello soi, ja hdyrykeitin sammuu.
& AJASTIN
20 Ajastin on kellokoneisto, ja sitd voi kddntaa vain yhteen suuntaan.
21 Ala yrita kaantaa vastapaivaan tai voit rikkoa sen.
22 Se jatkaa surinaa, kunnes sen jousi palautuu.
23 Ala vilita tasta - jos valo ei pala, elementti ei toimi.
24 Jos haluat pysdyttaa laitteen aikaisemmin, irrota se verkkovirrasta.
& VALMISTA?
25 Irrota laite séhkoverkosta.
26 Kaikki on kuumaa - kdyta patakintaita tai liinoja — kdytd kahvoja.
27 Hoyry ja kuuma ilma péaasee ulos kun nostat kantta. Kallista astiaa hieman, jotta héyryn
suunta on itsestasi poispain.
28 Laita kansi lautaselle tai tarjottimelle.
29 Nosta korit pois ja aseta ne alas lautasille tai alustalle. &
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30 Irrota alusastia varovasti — ruoista valuneet nesteet ovat kuumia, ja ne saattavat tahrata, jos
ne valuvat.

31 Tyhjenna vesisiilio sen sivulla olevan kaatonokan kautta.

valmistusajat & turvallisuus

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

33 Pidenna néita aikoja:
a) jos kdytat 2 tai 3 koria — hdyryn on lammitettava suurempi maara ruokaa
b) jos ruoka on kerroksittain korissa

34 Yleisesti ottaen mitd kauempana ruoka on elementistd, sitd kauemmin sen valmistus kestaa.

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

36 Kayta naita ohjeellisia aikoja grillatessasi.

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

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

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

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
maissintdahkat 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 200¢g 10
kalapihvit 200g 12-17
katkaravut 4009 6-8
ravunpyrstot (pakaste) 2 20-22
simpukat 4009 10-15

¥ Al kdyta simpukoita, jotka ovat avoinna ennen kypsentamisté. Hoyryta kunnes kuoret
avautuvat kokonaan, ja heita pois kaikki, jotka eivét ole auki hoyryttamisen jalkeen.

& RIISIKULHO

40 Tayta kulho korkeintaan puolilleen riisia.

41 Lisaa vesi riisikulhoon - neljdsosa enemman kuin riisimaara (riisi imee osan vedesta).

42 Laita riisikulho ylimp&an koriin. Jos laitat riisin muiden ruokien alle, niiden nesteet muuttavat
riisin maun, ja ylimdaradinen neste tekee riisista puuromaista.

43 Riisin valmistaminen kestda 15-20 minuuttia lajista, maarasta ja henkilokohtaisista
mieltymyksista riippuen.

44 Maista 15 minuutin kuluttua ja keita vield, jos tarpeen.
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& YLI 60 MINUUTTIA?

45 Jos aiot hoyryttaa jotakin yli 60 minuuttia:

a) pida silmalla vedenkorkeudetta ja/tai ajastinta, lisdd sailioon vettd noin puolivalissa
merkkia ja aseta ajastin uudelleen.

tai
b) aseta ajastin puoleen hdyrytysajasta, niin kello halyttaa tdydentamaan vesisailion — ala

unohda asettaa ajastinta uudelleen

veden lisddminen
¢) Kaada hitaasti alusastian reidsta
d) Pida silmalld veden tasoa — &@la anna sen ylittaa maksimi tasoa

& KIEHUMINEN KUIVIIN

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

47 Valo sammuu, mutta ajastin jatkaa toimintaa.

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

49 Irrota padyksikko verkkovirrasta, anna sen jaahtya pari minuuttia, lisaa sitten sailioon vetta ja
kdynnista uudelleen.

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

51 Jos lasket hdyrystymisprosessin huolellisesti, ei ole mitaan syytd, miksi pelastusoperaatio ei
onnistuisi 100 %:sti.

52 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

53 Irrota padyksikko pistorasiasta.

& HOITO JA HUOLTO

54 Irrota laite sdhkoverkosta ja anna sen jadhtya ennen puhdistusta tai sdilytykseen laittamista.

55 Pyyhi paayksikko sisdpuolelta ja ulkopuolelta puhtaalla kostealla liinalla.

56 Pese kasin irrotettavat osat.

@ Voit pestd nama osat myds pesukoneessa.

57 Astianpesukoneen ankara ymparistd voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn.

58 Vahinko on vain kosmeettinen eikd sen pitaisi vaikuta laitteen toimintaan.

& KALKINPOISTO

59 Kalkkisaostumaa voi keradntya sdilioon ja elementtiin.

60 Varmista, etta keittiossa on hyva ilmanvaihto, lampiava 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 jaahtya kokonaan, kaada pois etikka ja huuhtele
sdilio useaan kertaan kylmalla vedelld, jotta kaikki etikkajadamat poistuvat.

64 Kuivaa paadyksikko huolellisesti.

65 Ala kayta mitdaan muuta kuin valkoviinietikkaa, 44 kayta kalkinpoistoainetta.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettdisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittda pois erillaan lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettdva uudestaan
ja kierratettava.
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MpouTtuTe MHCTPYKLUMNK, COXpaHUTe 1X, NPY Nepeaye ConpoBoanTe NHCTpyKUmen. MNepeq
NpYMeHeHreM N3[eNnNsA CHUMUTE C HEro YNakoBKY.

BAKHbIE MEPbI MPEAOCTOPOKHOCTU

CnepyinTe OCHOBHbIM UHCTPYKLMAM Mo 6€30MacHOCTK, BKAOYanA criegytowme:

1 Ncnonb3oBaHmMe JaHHOro YCTPOWCTBA AeTbMin CTapLue 8 ner,
NNLaMmM C orpaHUYeHHbIMU GU3NYECKMIU, CEHCOPHbBIMM NN
YMCTBEHHbIMMN CMOCOOHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa NN 3HAHU
[OMYCKaeTCA NP YCIIOBUW KOHTPONA AN MHCTPYKTaXa 1
OCO3HaHUA CBA3aHHbIX PUCKOB. [leTaM 3anpeLyeHo urpatb ¢
ycTponcTBoM. OUNCTKY 1 06CNy>KMBaHNE YCTPOCTBA MOTYT
BbIMOSIHATb AETU CTapLue 8 neT Npu ycoBUn HabnogeHns
B3pOC/IbIMU. XpaHUTE YCTPONCTBO 1 Kabenb B HeAOCTYNHOM A1
aeten oo 8 net mecTe.

2 Ecnun kabenb noBpeXaeH, OH JOMKeH ObITb 3aMeHeH
Npou3BOAMTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM U APYrnm
KBaNMOMLMpPOBaHHbIM NULOM ANA NPefOTBPALLEHNA OMACHOCTH.

®He norpyainTe 6a30Bblii 610K B XMUAKOCTb.

A\ HenpaBusibHoOe 1CNosb30BaHWE NPUOOPA MOXKET NPUBECTY K
TpaBme.

A\NoBepxXHOCTV NPMOOPaA HarpPeBatoTCS. 3a CYET OCTAaTOUYHOrO Tenna
NMOBEPXHOCTM ByayT OCTaBaTbCA ropAYMMY NOCse

NCnosib30BaHUA.

3 He knaguTe B MapoBapKy 3aMOPOXKEHHOE MACO UMW NTULY — Nepef UCNoJib30BaHUEM
NMOMHOCTbIO pa3MopakmBanTe.

4 He npuriKacanTecb K ropsaymMm noBepxHoCTAM 6a30BOro 6510Ka, KPbILKK, KOP3UH, YaLiv Ans
puca unu nogaoHa. Micnonb3ynte KyxoHHbIe pyKaBuULbl UK TPAMKY, 1 6epuTech TONbKO 3a
PYYKM.

5 He HaknoHANTeCb Haj YyCTPOMNCTBOM 1 OCTeperanTecb NonagaHua ropayero napa Ha nmuo,
pyKU 1 gpyrvie yactu Tena.

6 Bo3moxeH Bblbpoc napa. He nomellalite ycTpoMNCTBO pALOM C 3aHaBeCKaMu, Nog NosikaMm
WSV CTEHHBbIMM WKadumKamMy, a TakKe NobrM30CTu OT Nto6bIX NPeMeToB, KOTopble MOryT
ObITb MOBPEXAEHbl BbIGpoCcoM napa.

7 He HaKkpbIBaliTe Npnbop 1 He pa3MeLlainTe HUYEro Ha ero NOBEPXHOCTMU.

8 Vicnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXKHOCTU U HacafKu OT MPOM3BOANTENS.

9 lMNpurbop He MOXKET paboTaTb OT BHELIHEro TalMepa UNn ANCTaHLMOHHOW CUCTEMDI
yrnpaBneHus.

10 He ucnonb3yinte npnbop, ecnivi OH NoBpexaeH nnn paboTtaeT c nepeboaAmy.
TOJNIbKO ANA 6bITOBOro UCNOIb30BaHUA
& MNPUTOTOBJIEHUE

1 YcTtaHaBnMBalnTe NprnboOp Ha YyCTOMUUBYIO, FOPU3OHTASIbHYIO, TEPMOCTOIKYIO MOBEPXHOCTb.

2 [lepnTe HaroToBe Tapenkun Unv NOJHOC, Ha KOTOPble MOXHO ByAeT MOCTaBUTb KOP3WHbI,
NMOCKOJIbKY C HUX MOXeET CTeKaTb Bofa.
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nnncTpayun 9 nogaoH 15 6a30BblI 610K

4 BeHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA 10 BOAa 16 noaceeTKa

5 pyuka 11 Tpy6Ka anA napa 17 Tanimep

6 KpblWKa 12 sanemeHT (i) MOXXHO MbITb B

7 vala ana puca 13 CNMBHOM HOCKK NoCyJOMOEYHON MaLlnHe
8 KOop3unHa 14 pesepsyap

& HANOJIHEHUE

3 3anonHuTe pe3epByap A0 MaKCMManbHOro YpoBHs (1,2 n). 3Toro KonmyecTsa BoAbl XBaTUT Ha
60 MWHYT, YTO BMOJIHE fOCTAaTOYHO A1 NPUrOTOBNIEHNA OONbLIMHCTBA NPOAYKTOB.

4 Huuero He fob6aBnainTe B Boay. Mpunpasbl, MapriHagbl U Np. ciegyeT o6aBnAaTb B NPOAYKTHI,
HO He B BOAY, NpeAHa3HaueHHyio Ana napoobpasosaHus. [JobaBku He 6yayT BbIXOAUTb
BMeCTe C NapoM, a OCTaHYTCA B pe3epByape, UTO MOXKET NMPUBECTY K Pa3pyLLEHMIO ero
NOBEPXHOCTEN 1 K MOBPEXAEHNIO SIeMeHTa.

5 Pa3mecTnTe napoByio TPyOKY BOKPYT 3/IeMeHTa, Tak YToObl Sn1eMeHT OKa3ancs B LieHTpe.

6 YcTaHOBWTE NOAAOH Ha 6a30BbIN GIOK.

7 MNoaAoH MMeeT NULLb OJHO MOMOXKeHKe YCTaHOBKM, AaloLiee AOCTYN K NaHeny ynpaBfieHus.
MoppoH NpenATcTBYeT NonafjaHMio NULLEBbIX COKOB Ha 3/IEMEHT UK B pe3epByap.

8 Pyuku KOp3uH NpoHymepoBaHbl Lnudpamu 1, 2 1 3. Bbl MoxeTe ncnonb3osatb 1, 2 unm 3
KOP3MHbI OJHOBPEMEHHO.

1) YcTaHOBUWTe KOP3MHY 1 CBepxy Ha NOAAOH.

2) lNonoxuTe NPOAYKTbl B KOP3UHY.

3) YcTaHOBMTE KOP3MHY 2 CBEPXY Ha KOP3KWHY 1.

4) TonoxwuTe NPoAYyKTbl B KOP3UHY.

5) YcTaHOBUTE KOP3MHY 3 CBEPXY Ha KOP3UHY 2.

6) lNonoxunTe NPOAYKTbl B KOP3UHY.

7) 3aKpONTe KPbILKOW.

9 YT06bI 06ecneunTb LMPKyNAaLMio napa:

1) He pa3melLanTe NPOAYKTbI B KOP3VHE CAULIKOM MIOTHO

2) MO BO3MOXHOCTW pacnosarante NpoayKTbl B OAWH CNON

3) OCTaBnsANTe NPOCBETbI MeXAY KycouKamu

4) yKnagbiBas NpoAyKTbl COAMMU, OCTABAETE B KaXKAOM CJI0€ MPOMEXYTKU MeXAY
Kycoukamu, 4tobbl obecneunTb LMPKYNALMIO Napa Mexay Cnoamm

10 YT106bI NMWa NpuroTaBanBanacb paBHOMEPHO:

1) CrapaiTecb Hape3aTb KyCOUKM NPUMEPHO OJMHAKOBOrO pa3mepa.

2) Bbonee KpynHble KycKky Mnu NpoayKTbl ¢ 6onee gnnTenbHbIM CPOKOM NPUroTOBNEHUS
pasmeLllanTe 6avxe K pesepByapy.

3) Bonee menkue Kycku nnm NnpoayKTbl C MeHee ANUTENbHbIM CPOKOM NPUrOTOBNIEHMSA
pa3meLlaiTe noganblue oT pesepByapa.

11 Coku 13 BepXHel KOp3MHbl MOTYT CTeKaTb B HUXKHIOK. He pacnonarante npoayKTbl C HEXKHbIM
apomaToM Nnoj NpoAyKTaMm C CUNbHbIM aPOMAaTOM, He pacrnonaranTe XX1pHble NPOAYKTbI Haj
oBoLamm.

& [MEPEBAPKA

12 He 6ecniokoiTecb 0 TOM, UTo 6511010 MOXKET ObITb NepeBapeHHbIM — BapKa Ha napy ABnseTca
OTHOCUTENBbHO MATKUM CMOCOBOM FOTOBKM, M HECKOJIBKO JINLLIHUX MUHYT HE OKaxyT
3HAUUTENbHOrO BIVAHMA HA KaY4eCTBO roToBoro bntopga.

13 He nepeBapuBaiiTe pblby — OHa MprMoBpeTeT }KeCTKOCTb Pe3MHbI U BKYC KapToHa.

& TOTOBKA

14 BcTaBbTe BUKY B PO3ETKY.

15 MoBepHWTe TaliMep MO YacOBOW CTPesIKe, yCTaHOBMB HEOOXOAUMOE BPeMS. &
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16 BknouunTca noaceseTka.

17 Tlap HaYHeT 3aMNONHATb KOP3MHbI.

18 Korpa Tamep BepHeTca Ha 0, pa3gacTca 3BOHOK, M NapoBapka BbIKIIOYNTCA.

@ TANMEP

20 Taimep NOBOpPaYMBaETCA TONbKO B OAHY CTOPOHY — MO YaCOBOW CTpesiKe.

21 He nbiTaiTeCb MOBEPHYTb €ro MPOTUB YaCOBOW CTPENKM — Tak Bbl MOXKeTe CioMaTb Tanmep.

22 Taimep NPOAOIKAET N3[aBaTb XKYyX>KaLMii 3ByK A0 NOJTHOrO Pa3BopoTa NPYKMHbI.

23 5TO He AOMKHO BaC 6eCnoKOUTb — eC/IN TAMMOYKa He FOPUT, 3TO 3HAUMT, UTO SNIEMEHT
BbIK/IOYEH.

24 [1nA 3KCTPeHHON OCTaHOBKM YCTPOMCTBA €ro HEOOXOAUMO OTKIIOUNTb OT PO3ETKMU.

& 3AKOHYMNN?

25 OTKtouMTe NPUGOP OT NEKTPOCETN.

26 Bce peTanu ycTpoincTBa 6yayT ropAauMMm — UCNOSb3YITe KYXOHHbIe PyKaBULbl UV TPANKY 1
6epunTech TONbKO 3a PYUKU.

27 Mpu CHATMM KPbILLKM BO3MOXEH BblIGpoC Napa v ropsyero Bo3gyxa. Cnerka npuoTkponTte
KPbILLKY C OAHOI CTOPOHBI, TaK YTOObI HaNpPaBUTb Nap B CTOPOHY OT cebs.

28 MNonoXxuTe KPbILLKY Ha Tapenky nav nogHoc.

29 M3BneKkunTe KOP3UHbI M MOCTaBbTE MX Ha Tapenkun Uan NogHOCHI.

30 OCTOpPOXKHO U3BNEKMTE NOAAOH — €ro ropAvYee CoaepPKMMOe MOXKET Bbl3BaTb OXKOT Npu
nonagaHnm Ha Koxy.

31 CneiiTe pe3epByap Yepes oAuH 13 CJIMBHbIX HOCUKOB COOKY.

Bpems NpUroToBaeHnsa n 6e30nacHOCTb NULLEBbIX NPOJYKTOB

npoayKTbl (cBeXxue) KONn4yecTBo BpemMsA (MUHYTbI)
APTULLIOKN, CBEXNE 2-3 40-45
cnaprka 4009 10
3eneHas dacosnb 4009 15-20
B6pOKKONM 4009 10
bproccenbckas Kanycra 4009 15
Kanycra (6e3 cepALeBUHbI UK YEeTBEPTAMMN) 1 15
MOPKOBb (TOMTUKaMM) 4009 10-15
LUBETHAaA KanycTa 1 15
KYKYPY3Hble NoYyaTKu 4 15
KabayokK (noMTrKammn) 4009 10
ropox, NyLeHbIn 4009 12
nepeL, 6e3 cemaH, Hape3aHHbIN 1 8-10
KapTodenb (YeTBepTAMM) 900g 20
WnuHaTt 2009 6-8
rpubbl 200g 10-13
LblinneHoK (6e3 KocTen) 4009 20-30
pbi6HOE dune 200g 10
KYCKW PblObl 200g 12-17
KpEBETKN 4009 6-8
Lweka oMapa (3aMopoXKeHHas) 2 20-22
mMuanmn 4009 10-15

3% He ucnonb3syiite yxe packpbiTbie Mugnu. MponaprisaiiTe 40 NOHOMO PAaCKPbITHS,
HepacKpblBLUVecs BblOpacbiBaliTe.

32 371 neproabl BpemMeHn HeoOXOANMbI ANA NPUrOTOBIEHNA NPOAYKTOB, YNIOXKEHHbIX B OWH
CNO. Bbl JOMKHBI SKCMEPUMEHTaNIbHO ONpeaenuTb Neproabl BpemeHu, Heobxoanmble Ana
NPVroTOBMIEHUA BaLUMX JIOOMMbIX MPOAYKTOB WV COYETaHUI NPOAYKTOB.
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33 BpemsA rotoBKu cnepyeT yBeNNUUTb:

1) eCcnun UCNosb3yoTcA 2 AN 3 KOP3KHbI — Nap JOSIXKEH OXBaTUTb GosbLLee KOMYecTBO
NpoAyKTOB
2) ecnv NPoAYyKTbl B KOP3MHE BbIKNaAblBAOTCA COAMU

34 B uenom, uem fasblue OT 3fieMeHTa Haxo4ATCA NPOAYKTbI, TEM AONbLUE OHU FOTOBATCA.

35 Bbl AOMKHbI SKCMEPVMEHTANIbHO onpeaeNinTb Nepuofbl BpeMeHU U NONOXKeHNS,
Heob6xoaVMble AN NPUTOTOBMIEHNA BALLNX JIOOMMbBIX NPOAYKTOB WM COYETaHWiA MPOAYKTOB.

36 Bpemsa NpnrotoBneHns ykasaHo npubnmsntenbHo.

37 MpoBepAnTe roTOBHOCTb NPOAYKTOB NepeA Ux nogayen K ctony. B cnyyae comHeHumn
yBenybTe Bpems NPUroToBNIEHNSA eLle Ha HECKOJIbKO MUHYT.

38 [oTOBbTE MACO, NTULY M NPOAYKTbI MX NepepaboTky (bapLy, pybneHbie budLiTeKcs! 1 T. A4.) AO
Tex Mop, NokKa BblAensaeMblil COK He CTaHeT Npo3pauHbIM. [0TOBbTe pbIby A0 TeX NOp, NMOKa
MSKOTb He CTaHEeT NMOMIHOCTbI0 MAaTOBOW.

39 JlncToBble OBOLLM AOMKHbI FOTOBUTLCA MUHMMAaNIbHOE BPeMs, YTO6bl OCTaBaTbCA CBEXVMU U
XpycTawmmu. Mpouecc roToBKM OBOLLEN MOXHO OCTaHOBUTb My TeM UX MOFPYXeHns B
nepsHyto Boay.

& YALWA OJia PUCA

40 3acbinaiTe prc He 6onee Yem HaMosIOBUHY.

41 [obaBbTe BOfAbl B 06bemMe OAHOr0 C YeTBepTbio 06bema puca (PUC YaCTUUYHO BNMTAET BOAY).

42 lMocTaBbTe yally ANA pUca B BEPXHIO KOp3uHY. Ecnv Bbl nocTaBuTe pyrc nog apyrvmm
NPOAYKTaMU, C HUX MOXET CTeUb COK, YTO M3MEHUT BKYC M apoMaT PrCa, a U36bITOK XXMUAKOCTU
cAenaet ero CJIMWKOM Pa3BapuCTbIM.

43 Puc rotoButca ot 15 o 20 MUHYT, B 3aBUCMMOCTM OT COPTAa, KOIMYECTBa N INYHOTO BKYCa.

44 MNonpobyiiTe prc Yepes 15 MUHYT, NPU HeO6XOAMMOCTM AOBapUTE.

& BOJIEE 60 MUHYT?

45 Ecnv Bbl cobupaeTech roToBUTb YTO-M60 Ha napy 6onee 60 MUHYT:

1) CcneguTe 3a ypoBHEM BOAbI U/ TaNMepoM, JonelTe pe3epByap eLle HarnosoBUHY 1
BHOBb YCTaHOBWTe Talimep

unu
2) yCTaHOBUTE TallMep Ha NONIOBMHY HEO6XOAMMOro BPEMEHM, a YCIblLLaB 3BOHOK, AoneinTe

pe3epByap v He 3abyabTe BHOBb YCTaHOBUTL TaliMep

JonueKa
3) MepneHHo 3aneinTe Bofy Yepe3 OAHO 13 OTBEPCTUIN Ha 6OKY NogaoHa
4) Cnepwute 3a ypOBHEM BOAbl — He MepennBanTe Bbllle MaKCUManbHOWM OTMETKM

& NOJIHOE BbIKUMMAHUE BOAbl

46 Ecnvi Boga B yCTPOMNCTBE NMOMHOCTbLIO BbIKMMAET, TEPMOCTAT OTK/IOYAET NUTaHVe SNeMeHTa.

47 Jlamnouka noracHert, HO TaliMep NPOACIKUT paboTy,

48 TepmocTaT ByfeT neprmofnyecky BKIYATbCA 1 BbIK/OYATLCA A0 TEX MOP, NOKa Bbl He
fo6aBuTe BoAbl, UK NOKa TaliMep He BepHeTcA Ha 0 1 BbIKUMTCA.

49 OTkntounTe 6a30BbIV 6JIOK OT CETU, AalITE @My OCTbITb HECKOMNbKO MUHYT, 3aTeM JoreiTe B
pe3epByap BOAbl M BHOBb 3anycTuTe YCTPOMCTBO.

50 PaccunTbiBas HeobXxo4Mmoe Bpems, MPUMIUTE BO BHUMaHME y»Ke NpoluefLlee Bpems roToBKY
Ha napy 1 Jo6aBbTe elle HEKOTOPOoe BpeMs, MOCKONbKY MPOLEecc roTOBKM He NpeKpallaeTcs
Cpasy »Ke Nnocsie Toro Kak BbIKANUT BCA BOAA.

51 Ecnv Bbl TWATENbHO OTCAEXMBANN NPOLIeCC FOTOBKM, CnacaTenbHas onepauus foMKHa ObITb
ycnewHom Ha 100%!

52 B TAXKeNbIX C/lyYanx MOXeT MOMOUb KaKON-HUOYAb MUKaHTHbIN COyC — NonpobyinTe fo6aBUTb
JIMMOH 1Ny nanm. Ecnv n 3To He MOMOXeT, TO 3HalTe — UMOMPb, YECHOK M MEKCUKAHCKNIA
nepeL, MOryT 3amMacknpoBaTb abConoTHO Bce.
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& SKCTPEHHOE OTKJTIOYEHUE

53 OTkniounTe 6a30BbIN GNOK OT PO3ETKU.

& yXoA4 U ObCNYXUBAHUE

54 OTkniounTe NpUGOP 1 fariTe emy OCTbITb Mepes YNCTKOWN NN XpaHeHVEM.

55 BbITpriTe Hapy»KHYI0 1 BHYTPEHHIOI MOBEPXHOCTb 6N10Ka BlaXKHOW TPAMKOW.

56 CbeMHble geTanu cnegyet MbiTb BPYUHYHO.

STV feTany MOXHO MbITb B MOCYAOMOEUYHOI MallnHe.

57 SKcTpemanbHasa cpefa BHyTpy Nprbopa MOXKeT BANATb Ha MOKPbITUE.

58 MNoBpexAaeHna MoryT 6bITb TONIbKO BHELHUMM, He BANAOLWMMUN Ha paboTy nprbopa.

& YAAJIEHUE HAKUNA

59 Ha pe3sepByape v anemeHTe MOXKeT 06pa3oBaTbCA CJION HAKUMK.

60 Y6emTech, UTO Ha KyXHe NMeeTCA XOpoLaa BEHTUNALMA, MOCKOMbKY YKCYC n3paet
HenPUATHbIN 3anax Npu HarpeBaHnu.

61 He ycTaHaBnvBawite Noga0H, KOP3WHbI, YaLly A8 pruca Uan KpbILLKY.

62 3anenTe B pe3epsyap 600 M yKCyca, BKNIOUMTE YCTPONCTBO B PO3ETKY 1 YCTaHOBWTE TaiMep
Ha 20 MVHYT.

63 Yepes 20 MVUHYT faiTe YCTPOWCTBY NONHOCTbIO OCTbITb, C/IENTe YKCYC U HECKOMNbKO pa3
npomoliTe pe3epByap XONOAHON BOLOMN, YTOObI yAaNUTb BCe Cefjbl yKCyca.

64 TwaTenbHO npocyLlunTe 6a30Bbli 6110K.

65 Vicnonb3yTe TONbKO YKCYC 1 He MPUMeHATe HKakne GprpMeHHble cpeacTBa ANA yaaneHna
HaKkunu.

3ALLUTA OKPYKAIOLLE CPE[bI
[na Toro utobbl n36eXkaTb Yrpo3 AsA 3M0POBbA N OKPYKatoLLe cpeabl 13-3a BPeHbIX

BELLECTB B INEKTPUYECKNX U SNEKTPOHHbIX TOBapaXx, NPrbopbl, OTMEYEHHbIe AaHHbIM CUMBOJIOM,

AOMKHbI YTUAN3UPOBATHLCA He Kak He OTCOPTUPOBaHHbIe ObITOBblE OTXOfbl, @ Kak

BOCCTaHOBJIEHHbIE MU MOBTOPHO NCMNOJb30BaHHbIE.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pred
pouzitim odstrante vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

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

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

&zakladni jednotku nenamacejte.

A\ Nespravné pouziti zafizeni mize vést ke zranéni.

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

po pouziti zGstanou horké.

3 Do pfistroje nevkladejte zmrazené maso ¢i drlibez — prvné tyto potraviny zcela rozmrazte.

4 Nedotykejte se horkych povrchi zakladni jednotky, poklice, ko3(i, misy na ryZi ¢i nosného
talite. Pouzivejte rukavice na peceni nebo utérku, a vSechny ¢asti zvedejte jen za drzadla.

5 Nad pfistroj se nenaklanéjte a nedavejte nad néj ruce, paze, oblicej, atd., at vas unikajici para
nepopali.

6 Bude unikat pdra. Pristroj neumistujte blizko zaclon a zavésu, pod police ¢i skiriky nebo
blizko néceho, co se mize plsobenim unikajici pary poskodit.

7 Nezakryvejte spotiebic a nic na néj nestavte.

8 Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodavame my.

9 Tento spotiebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asova¢em nebo systémem dalkového ovladani.

10 Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
jen pro domaci pouziti
& PRIPRAVA
1 Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vici teplu.
2 Méjte nachystané talife nebo néjaky tac, na ktery kose polozite odkapat.
& PLNENI

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

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

5 Parni nastavec upevnéte na topné téleso tak, aby topné téleso bylo uprostfed nastavce.

6 Polozte nosny talif na zakladni jednotku.

7 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.
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nakresy 9 nosny talif 15 zékladni jednotka
4 vétraci otvory 10 voda 16 kontrolka
5 drzadlo 11 parni nastavec 17 casovac
6 poklice 12 topné téleso
7 misanaryzi 13 nalévaci hubicka
8 kos 14 nadrzka

8 Drzadla kose jsou oznacena ¢isly 1,2 a 3. Kose 1, 2 a 3 mUzete pouzivat véechny zaroven.
a) Upevnéte kos$ 1 na nosny talif.
b) Do kose dejte potraviny.
c) Kos 2 upevnéte na kos 1.
d) Do kose dejte potraviny.
e) Kos 3 upevnéte na kos 2.
f) Do kose dejte potraviny.
g) Priklopte poklici.
9 Aby péra dobfe cirkulovala:
a) do ko3 potraviny vkladejte volné
b) pokud je to mozné, vkladejte potraviny jen v jedné vrstvé
c) mezi jednotlivymi kousky nechédvejte mezery
d) pfirozprostirani potravin do kose nechejte mezi jednotlivymi kousky v kazdé vrstvé
mezery, aby mohla para cirkulovat napfi¢ vrstvami.

10 Aby byly potraviny pfipraveny stejnomérné:
a) Snazte se, aby vSechny kousky v kosi byly nakrajené pfriblizné na stejnou velikost.
b) Vétsi kousky c¢i potraviny, které je tfeba pfipravovat déle, dejte co nejblize k nadrzce.
c) Malé kousky ¢i potraviny, které se ptipravuji kratkou dobu, dejte naopak od nadrzky co

nejdale.

11 Stavy z horniho ko3e budou skapévat do spodniho kose. Nedavejte jemné potraviny pod
potraviny vyrazné chuti, nebo zeleninu pod mastné potraviny.

& ROZVARENE POTRAVINY

12 S rozvafenim si nedélejte pfilisné starosti — vareni v pafe je relativné Setrna metoda a par
minut navic nemuze nijak uskodit.

13 Ovsem nerozvarte rybu — bude gumova a urcité si nepochutnate.

& VARENI

14 Zasunte zastrcku do zasuvky.

15 Casova¢em nastavte ve sméru hodinovych ruci¢ek pozadovany ¢as.

16 Rozsviti se kontrolka.

17 Kose se za¢nou plnit parou.

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

@ CASOVAC

20 Casovac je hodinovy strojek, ktery funguje jen v jednom sméru.

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

22 Casovac bude dal bzucet, a to az do té doby, dokud se natazené pero neuvolni.

23 Nedélejte si s tim starosti — pokud kontrolka nesviti, topné téleso je vypnuté.

24 Pokud chcete pfistroj vypnout dfive, vypojte ho ze sité.

& HOTOVO?

25 Vytahnéte pristroj ze zasuvky.

26 Vse bude horké - pouzivejte rukavice na peceni nebo utérku a pouzivejte drzadla.

27 Po zvednuti poklice bude unikat para a horky vzduch. Lehce poklici naklopte, aby péara
neunikala na vas.

28 Poklici polozte na talif nebo tac. &
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29 Sejméte kose a polozte je na talife nebo néjaky tac.

30 Budte opatrni pii snimani nosného talife — stavy budou horké a mlizete se uspinit.

31 Na stranach jsou nalévaci hubi¢ky — pomoci jedné z nich nadrzku vyprazdnéte.

casy pripravy a bezpecnost potravin

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

33 Tyto casy prodluzte:
a) Jestli pouzivéte 2 nebo 3 kose, Cili je tfeba v pare pfipravit vice potravin.
b) Jestli jsou v jednom kosi potraviny navrstvené.

34 Obecné plati, Ze ¢im déle jsou potraviny od topného télesa, tim déle bude trvat jejich pfiprava.

35 Abyste zjistili, jaké casy a jaka umisténi nejlépe vyhovuji vasim oblibenym potravinam a jejich
kombinacim, budete muset experimentovat.

36 Uvedené casy pouzivejte jen jako voditko.

37 Ujistéte se, Ze jidlo je pfed podavanim dobie uvafené. Pokud si nejste jisti, jesté je v hrnci
nechte chvili vafit.

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

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

potraviny (Cerstvé) mnozstvi ¢as (minuty)
artycoky, Cerstvé 2-3 40-45
chrest 4009 10
zelené fazolky 4009 15-20
brokolice 4009 10
razickova 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 200g 10
rybi steaky 2009 12-17
krevety 4009 6-8
humfi ocas (mrazeny) 2 20-22
slavky 4009 10-15

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

@& MISA NARYZI

40 Misu na ryzi neplite ryzi vice jak z poloviny.

41 Do misy na ryzi nalijte vodu - jednu a ¢tvrt odmérky na jednu odmérku ryze (ryze néjakou
vodu vstieba).

42 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.

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

44 Po 15 minutach ochutnejte. Pokud je tfeba, je$té trochu povafrte.
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& DELE NEZ 60 MINUT?

45 Pokud chcete v pafe vafit déle nez 60 minut:

a) Sledujte hladinu vody a ¢asovac. Jakmile bude nadrzka plnd jen z poloviny, dopliite ji na
max. a znovu nastavte ¢asovac,

anebo
b) casovac nastavte na polovinu ¢asu, potom vas zvonek ¢asovace upozorni, Ze mate doplnit

nadrzku, ale nezapomerite znovu nastavit ¢asovac.

dopliovani vody
c) Vodu pomalu nalijte do jednoho z otvor(i na stranach nosného talite.

d) Sledujte hladinu vody a nedopustte, aby se dostala nad rysku max.

& VARENI NA SUCHO

46 Jakmile se voda v pfistroji vypafi, termostat odpoji topné téleso od napajeni.

47 Kontrolka zhasne, ale ¢asovac bude dal bézet.

48 Termostat bude spinat a vypinat, dokud neprilijete vodu nebo dokud ¢asova¢ nedobéhne na
0 a pristroj nevypne.

49 Zakladni jednotku vypojte ze sité a nechte ji nékolik minut vychladnout. Potom doplfte do
nadrzky vodu a pfistroj znovu zapnéte.

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

51 Pokud na pfipravu pokrmu budete bedlivé dohlizet, neni diivod se obdvat, pro¢ by pfiprava
neméla byt is dopliovanim vody 100% Uspésna.

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

@ DRIVEJSI VYPNUTI

53 Zékladni jednotku vypojte ze sité.

& PECE A UDRZBA

54 Odpoijte spotiebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozite.

55 Zékladni jednotku ocistéte zevniti i zvenku pomoci navlhéeného ¢istého hadfiku.

56 Ru¢né umyjte snimatelné dily.

Q| Tyto dily mizete umyt v mycce na nadobi.

57 Extrémni prostredi uvnitf mycky maze ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni.

58 Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, ¢ili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.

& ODSTRANOVANI VODNIHO KAMENE

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

60 Ujistéte se, ze je kuchyn dobre vétrand, protoze pii ohfivani octa vznika nepfijemny zapach.

61 Nosny talif, kose, misu na ryzi ¢i poklici na pfistroj v tomto pfipadé nedavejte.

62 Do nadrzky nalijte 600 ml bilého octa, zapojte pristroj 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 odstrarovani
vodniho kamene.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a Zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek
obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem
nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

1 Tento pristroj m6Zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi
schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su
pod dozorom/pouceni a su si vedomi s tym spojenych rizik. Deti
sa s pristrojom nemaju hrat. Cistenie a pouzivatelska udrzba
nemaju byt vykondvané detmi ak nie su starSie ako 8 rokov a pod
dozorom. Pristroj a elektricki Snuru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

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

®Nenamacajte zékladriu do tekutiny.

A\ Nespravne pouzivanie spotrebi¢a méze viest k poraneniu.
A\ Povrchy spotrebica budu horuce. Zvyskové teplo bude po pouziti

udrziavat povrchy teplé.

3 Nevkladajte do parného hrnca zmrazené maso alebo hydinu - pred pouzitim ich Gplne
rozmrazte.

4 Nedotykajte sa horucich povrchov zdkladne, vrchnaka, kosikov, nddoby na ryzu, alebo
zbernej misky. Pouzivajte kuchynské chiapky alebo utierky a dvihajte ich iba za rucky.

5 Nenatahujte sa ponad spotrebic a ruky, ramena, tvér a pod. nevystavujte unikajucej pare.

6 Para bude unikat. Neumiestrujte spotrebic v blizkosti zaclon, pod poli¢ky alebo skrinky alebo
cokolvek, co méze unikajuca para poskodit.

7 Spotrebic¢ neprikryvajte a na jeho vrchnu ¢ast nedavajte Ziadne predmety.

8 Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.

9 Tento spotrebi¢ nesmie byt ovlddany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.

10 Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
len na domace pouzitie
& PRIPRAVA

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

2 Majte pripravené taniere alebo tacku, na ktoré moézete vylozit kosiky po vybrati, kedZe z nich
bude kvapkat.

& PLNENIE

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

4 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
mozu poskodit povrch zédsobnika a ohrievacieho telesa.

5 Trubicu na paru upevnite okolo ohrievacieho telesa tak, aby bolo teleso v strede.
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nakresy 9 zberna miska 15 zékladna ©

4 vetracie otvory 10 voda 16 svetelnd kontrolka o
5 rucka 11 trubica na paru 17 casovac 5

6 vrchnak 12 ohrievacie teleso S

7 naddoba naryzu 13 nalievaci otvor <

8 kosik 14 zasobnik —

A

6 Na zakladnu polozte zbernu misku.
7 Zberna miska sedi iba v jednom smere, aby neprekazala panelu s ovlada¢mi. Zabranuje tomu,
aby sa $tava z jedla dostala k ohrievaciemu telesu a do zasobnika.
8 Rucky kosikov su 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.
d) Vlozte do kosika potraviny.
e) Upevnite kosik 3 na kosik 2.
f) Vlozte do kosika potraviny.
g) Zalozte vrchnak.
9 Aby ste umoznili pare cirkulovat:
a) potraviny ukladajte do kosikov volne
b) vzdy, ked'je to mozné pouzivajte jednu vrstvu potravin
¢) nechdvajte medzi kiiskami medzery
d) pri tvoreni vrstiev v kosiku nechavajte medzery medzi kiiskami v kazdej vrstve, aby ste
umoznili pare cirkulovat cez vrstvy
10 Pre rovhomerné 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.
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.
& PREVARENIE
12 Prevarenia jedla sa nemusite velmi obdvat - varenie v pare je pomerne 3etrnd metéda
varenia a niekolko minut navyse vo vseobecnosti nebude velmi citit.
13 Ryby nevarte prilis dlho — budu sa Zut ako guma a chutit ako karton.
& VARENIE
14 Vlozte zastrc¢ku do zasuvky na stene.
15 Otocte casovacom v smere hodinovych ruciciek na pozadovany cas.
16 Zasvieti svetelnd kontrolka.
17 Para za¢ne napinat kosiky.
18 Ked'sa ¢asovac vrati na 0, zazvoni zvoncek a parny hrniec sa vypne.
& CASOVAC
20 Casovac je natahovaci hodinovy strojéek a funguje iba jednym smerom.
21 Nepokusajte sa ho otacat proti smeru hodinovych ruciciek, aby ste ho nepokazili.
22 Bude bzucat dovtedy, kym sa pruzina nestiahne.
23 Nemusi vas to znepokojovat — ak je svetielko zhasnuté, je vypnuté aj ohrievacie teleso.
24 Ak chcete pristroj vypnut predcasne, odpojte ho z elektrickej siete.
& HOTOVO?
25 Odpoijte pristroj z elektrickej siete.
26 Vsetko bude hortce - pouzite kuchynsku chiiapku alebo utierku — pouzivajte rucky. &
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27 Ked'zdvihnete vrchndk, za¢ne unikat para a horuci vzduch. Mierne ho naklorite, aby ste paru
nasmerovali smerom od seba.

28 Vrchnak poloZte na tanier alebo tacku.

29 Vytiahnite kosiky a poloZte ich na taniere alebo tacku.

30 Opatrne vyberte zbernt misku - Stavy budu hortice a mézu zanechat pri vyprsknuti na
obleceni Skvrny.

31 Zasobnik vyprazdnite cez jeden z nalievacich otvorov na boku.

casy pripravy & bezpecnost potravin

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

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

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

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

36 Tieto ¢asy pouzivajte vylu¢ne ako orientacné.

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

38 Maso, hydinu a jedld z nich (mleté mdso, hamburgery, atd.) grilujte, az kym z nich nevyteka
Cistd Stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je méso vo vietkych castiach nepriehladné.

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

potravina (¢erstva) mnozstvo ¢as (minuty)
arti¢oky, 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, vylupany 4009 12
papriky, bez jadierok a nakrajané 1 8-10
zemiaky (Stvrtky) 9009 20
Spenat 2009 6-8
Sampinény 2009 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 Uplne
neotvoria a vyhodte vietky, ktoré sa neotvoria pocas varenia.

& NADOBA NA RYZU

40 Nadobu na ryZu naplnte najviac do polovice.

41 Pridajte do nddoby na ryZu vodu - jeden a $tvrt krét viac ako je objem ryze (ryZa ¢ast vody
absorbuje).
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42 Nadobu 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.

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

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

& DLHSIE AKO 60 MINUT?

45 Ak planujete varit v pare dlhsie ako 60 minut:

a) sledujte Uroven vody a/alebo ¢asovac, doplnite vodu do zésobnika pri dosiahnuti znacky
polovice a znovu nastavte casovac

alebo
b) nastavte ¢as na polovicu ¢asu naparovania, potom vas zvoncek upozorni na doplnenie

zasobnika vodou — nezabudnite znovu nastavit ¢asovac

doplnenie vody
c) Pomaly nalejte vodu cez jeden z otvorov na stranach zbernej misky
d) Sledujte pozorne hladinu vody — nedovolte, aby sa dostala nad max

& VYVARENIE VODY

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

47 Svetielko zhasne, ale ¢asovac pojde dalej.

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

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

50 Pri stanovovani potrebného casu berte do tvahy 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 zésobniku.

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

52 Ak nie je, potom by mala pomoct pikantnd omécka — najskor skuste nieco s citrénom alebo
limetou. Ak vietko ostatné zlyhd, zazvor, cesnak alebo ¢ili prekryju absolttne vietko.

& PREDCASNE ZASTAVENIE

53 Odpojte zdkladriu z elektriny.

& STAROSTLIVOST A UDRZBA

54 Spotrebic odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim.

55 Zakladnu vyutierajte, zvnutra aj zvonku, ¢istou vlhkou utierkou.

56 Odnimatelné casti umyvajte rucne.

@) Tieto ¢asti mdzete umyvat v umyvacke riadu.

57 Extrémne prostredie v umyvacke riadu méze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva.

58 Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie
pristroja.

& ODSTRANENIE VODNEHO KAMENA

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

60 Dbajte na to, aby bola kuchyra dobre vetrang, kedze zohrievany ocot sp6sobuje neprijemny
zépach.

61 Nezakladajte zbernt misku, kosiky, nddobu na ryzu ani vrchndk.

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 zésobnik
vyplachnite niekolkokrat studenou vodou, aby ste odstranili vetky stopy octu.
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64 Zakladnu dokladne osuste.
65 Nepouzivajte nic¢ iné ako biely ocot a nepozivajte vlastny odvéapriovac.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
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 przeczytac, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

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

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

®Nie wkitadaj jednostki bazowej do zadnej cieczy.

A\ Niewtasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowacd
obrazenia ciata.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewajq sie. Resztkowe ciepto

powoduje, ze powierzchnie jeszcze pozostaja gorgce po uzyciu.

3 Nie wkfadaj zamrozonego miesa lub drobiu w parowar — przed uzyciem trzeba je catkowicie
rozmrozic.

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

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

6 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.

7 Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.

8 Nie uzywaj innych akcesoriéw niz te, ktére sg dostarczone z urzadzeniem.

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

10 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
tylko do uzytku domowego
& PRZYGOTOWANIE
1 Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.
2 Miej pod reka talerze lub tace do ustawienia koszy, woda bedzie kapac.
& NAPEELNIANIE

3 Napetnij zbiornik do znaku max (1.2l). To zapewni okoto 60 minut parowania, tyle czasu
wystarcza dla wiekszosci produktéw spozywczych.

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

5 Ustaw rurki pary wokét grzatki, aby grzatka byta posrodku.

6 Ustaw ociekacz na jednostce bazowe;j.
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rysunki 9 ociekacz 15 jednostka bazowa
4 odpowietrzniki 10 woda 16 lampka
5 uchwyt 11 rurka pary 17 regulator czasowy
6 pokrywa 12 grzatka
7 miskanaryz 13 wylewka
8 kosz 14 zbiornik

7 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.

8 Uchwyty kosza oznaczone sa 1, 2 i 3. Mozesz zastosowac naraz 1, 2 lub 3 kosze .

a) Zatéz kosz 1 na ociekacz.
b) Wt6z produkty w kosz.
c) Zatéz kosz 2 na wierzch kosza 1.
d) Wt6z produkty w kosz.
e) Zatéz kosz 3 na wierzch kosza 2.
f) Wt6z produkty w kosz.
g) Umocuj pokrywe.
9 Aby umozliwi¢ cyrkulacje pary:
a) uktadaj produkty w koszach luzno
b) uktadaj, gdzie to mozliwe, pojedyncze warstwy zywnosci
c) 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
10 Dla rbwnomiernego gotowania:
a) Sprobuj pocia¢ 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.
11 Soki z gérnego kosza beda skapywac do kosza ponizej. Nie umieszczaj smakéw delikatnych
pod mocnymi, ani warzyw pod produktami tlustymi.
& PRZEGOTOWANIE
12 Nie obawiaj sie przegotowania potrawy - gotowanie z para jest stosunkowo tagodna metoda
gotowania i kilka dodatkowych minut generalnie nie ma znaczenia.
13 Nie rozgotuj ryby - bedzie niesmaczna.
& GOTOWANIE
14 W16z wtyczke w gniazdko sieciowe.
15 Przekrec regulator czasowy w prawo i ustaw wymagany czas.
16 Zaswieci sie lampka.
17 Para zacznie sie wypetniac kosze.
18 Kiedy regulator czasowy powréci na 0, zabrzmi sygnat dzwiekowy i parowar sie wytgczy.
& REGULATOR CZASOWY
20 Regulator czasowy jest mechanizmem zegarowym, ktéry mozna nakrecac tylko w jedna strone,|
21 Nie wolno przekreca¢ w kierunku przeciwnym ruchowi wskazéwek zegara, regulator
czasowy ulegnie zniszczeniu.
22 Tyka, dopoki sprezyna jest napieta.
23 Nie przejmuj sie tym tykaniem - jesli lampka zgasta, grzatka jest wytaczona.
24 Jedli chcesz, mozesz urzadzenie zatrzymac wczedniej, wytaczajac je z sieci.
& SKONCZONE?
25 Wyjac wtyczke z gniazdka.
26 Wszystko jest gorace - zatéz rekawice zaroodporne albo tkaninowe - trzymaj za uchwyt&
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27 Po podniesieniu pokrywy ujdzie para i gorgce powietrze. Lekko przechyl i skieruj strumien
pary od siebie.

28 Potodz pokrywe na talerzu lub na tacy.

29 Wyjmij kosze i potéz na talerzach lub na tacy.

30 Ostroznie wyjmuj ociekacz - soki sa gorgce i moga plamic, jesli sie rozprysna.

31 Oproéznij zbiornik poprzez jedng z wylewek na bokach.

czasy przyrzadzania i bezpieczenstwo zywnosci

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

33 Zwieksz czasy:
a) gdy uzyjesz 2 albo 3 koszy - para musi nagrza¢ wieksza ilos¢ produktow
b) jesli produkty sg utozone w warstwach

34 Ogodlnie, im dalej jedzenie znajduje sie od grzatki, tym dtuzej musi sie gotowac.

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

36 Podane czasy przyrzadzania maja wytacznie charakter ogéinych wskazéwek.

37 Przed podaniem sprawdz, czy jedzenie jest dobrze ugotowane. W razie watpliwosci, pogotuj
jeszcze troche dtuzej.

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

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

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 gtaba 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 2009 6-8
grzyby 2009 10-13
kurczak (bez kosci) 4009 20-30
filety rybne 200g 10
steki rybne 200g 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 dopoki nie otworza
sie i odrzucic takie, ktére po ugotowaniu nadal sie nie otworzyty.

& MISKA NA RYZ

40 Napetniaj miske ryzem nie wiecej jak do potowy.

41 Wlej wode do miski na ryz - w proporgji jedna i jedna czwarta ilosci ryzu (ryz wchtonie czes¢
wody).

42 Wstaw miske na ryz w najwyzszy koszyk. Jedli umiescisz ryz pod innymi produktami, soki z
tych produktéw zmienig smak ryzu, a dodatkowy ptyn sprawi, ze ryz bedzie papkowaty.
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43 Ryz powinien sie gotowac 15 do 20 minut, w zaleznosci od rodzaju, ilosci i upodobania.

44 Sprébuj po 15 minutach, a nastepnie w razie potrzeby gotuj dtuzej.

& PONAD 60 MINUT?

45 Jesli 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
c) Wlewaj wode powoli przez jeden z otworéw na bokach ociekacza
d) Zwré¢ uwage na poziom wody - nie przelej powyzej oznaczenia max

& GDY WODA WYPARUJE

46 Jesli cata woda wyparuje, termostat odetnie zasilanie grzatki.

47 Lampka gasnie, ale regulator czasowy nadal tyka.

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

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

50 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.

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

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

& PRZEDWCZESNE ZATRZYMANIE

53 Odfacz jednostke bazowa z gniazdka.

& KONSERWACJA | OBSLUGA

54 Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytgcz wtyczke zasilania z gniazdka.

55 Czysta, wilgotna szmatka przetrzyj jednostke bazowa, wewnatrz i na zewnatrz.

56 Inne czesci nalezy myc¢ recznie.

@ Te cze$ci mozna my¢ w zmywarce.

57 Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptyna¢ na wykonczenie powierzchni urzadzenia.

58 Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na
dziatanie urzadzenia.

& USUWANIE KAMIENIA

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

60 Upewnij sie, 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 zimng woda, aby usuna¢ wszelkie slady octu.

64 Doktadnie osusz jednostke bazowa.

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

OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne sktadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo
pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

1 Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe
smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe
koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili
rade po uputama, te razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne
smiju igrati s uredajem. Cis¢enje i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca
ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom. Drzite
uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

2 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga
zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

& Nemojte uranjati postolje u tekucinu.
A\ Pogresna uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.
A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce. Preostala toplina odrzavat ¢e

povrsine toplim nakon uporabe.

3 Nemojte stavljati zamrznuto meso ili perad u kuhalo na paru; odmrznite ga potpuno prije
uporabe.

4 Nemojte dodirivati vruce povrsine postolja, poklopca, ko3ara, posuda za rizu ili drzaca.
Koristite rukavice za pecnicu ili krpu i podiZite ih samo putem rucki.

5 Nemojte pruzati ruke preko uredaja i drzite ruke, lice itd. van domasaja izlazne pare.

6 Para ce izlaziti. Nemojte postaviti uredaj u blizini zavjesa, ispod polica ili ormarica ili blizu bilo
cega $to se moze ostetiti izlaznom parom.

7 Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na ureda;j.

8 Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.

9 Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.

10 Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
iskljuc¢ivo za kué¢nu uporabu
& PRIPREMA:
1 Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
2 Pripremite na dohvat ruke tanjure ili pliticu na koje cete staviti kosare, jer ¢e iz njih kapati.
& PUNJENJE

3 Napunite spremnik do oznake max (1,2 I). To ¢e vam pruziti otprilike 60 min. kuhanja na pari,
$to je dovoljno vrijeme za vecinu hrane.

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

5 Postavite cijev za paru oko elementa, tako da se element nade u centru.

6 Postavite pliticu na postolje.

7 Plitica se namjesta samo na jedan nacin, kako bi se omogucio pristup upravljackoj ploci.
Onemogucava da sokovi iz hrane dodu do elementa i spremnika.
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crtezi 9 plitica 15 postolje
4 otvori za prozracivanje 10 voda 16 indikatorsko svjetlo
5 rucka 11 cijev za paru 17 tajmer
6 poklopac 12 element
7 posuda za rizu 13 odlijevni kanal perilici
8 kosara 14 spremnik

8 Rucke kosara su oznacene brojevima 1, 2 i 3. Mozete istovremeno koristiti 1, 2 ili 3 kosare.
a) Pricvrstite kosaru 1 na vrh plitice.
b) Stavite hranu u kosaru.
c) Pricvrstite kosaru 2 na vrh kosare 1.
d) Stavite hranu u kosaru.
e) Pricvrstite kosaru 3 na vrh kosare 2.
f) Stavite hranu u kosaru.
g) Postavite poklopac.

9 Kako biste omogucili kruzenje pare:
a) postavite odvojenu hranu u kosare
b) kad god je moguce, stavljajte hranu u pojedina¢nim slojevima
c) ostavite slobodan prostor izmedu komada hrane
d) kad postavljate slojeve u jednoj kosari, ostavite malo slobodnog prostora izmedu komada

svakog sloja, tako da se omogudi prolazak pare izmedu slojeva

10 Za ravnomjerno kuhanje:
a) Pokusajte izrezati sve komade hrane otprilike na istu veli¢inu.
b) Stavite vec¢e komade, ili hranu s duzim vremenom pripreme blize spremniku.
c) Stavite manje komade, ili hranu s krac¢im vremenom pripreme dalje od spremnika.

11 Sokovi iz gornje kosare ce kapati na donju kosaru. Nemojte stavljati hranu delikatnog okusa
ispod hrane jaceg okusa, ili povrée ispod masne hrane.

& PREKUHAVANIJE

12 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.

13 Nemojte prekuhati ribu; biti ¢e kao od gume i imat ¢e okus kartona.

& KUHANJE

14 Stavite utikac u uti¢nicu.

15 Okrenite tajmer u smjeru kazaljke na satu na trazeno vrijeme.

16 Svjetlo ¢e se upaliti.

17 Para ce poceti ispunjavati kosare.

18 Kad se tajmer vrati na 0, oglasit ¢e se zvono i kuhalo na paru ¢e se ugasiti.

& TAJMER

20 Tajmer radi na principu sata, samo u jednom smjeru.

21 Nemojte ga pokusavati okrenuti u smjeru suprotnom od kazaljke na satu, jer ¢ete ga
pokvariti.

22 Nastavit ¢e zujati dok se opruga ne odvije.

23 Nemojte se brinuti oko toga; ako je svjetlo ugaseno, element je iskljucen.

24 Ako uredaj zelite iskljuciti prije vremena, iskopcajte ga iz uti¢nice.

& JESTE LI ZAVRSILI?

25 Izvucite utikac iz uti¢nice za napajanje.

26 Sve Ce biti vruce: koristite rukavice za pecnicu ili krpu; koristite rucke.

27 Kad podignete poklopac izlaze para i vru¢ zrak. Nagnite uredaj lagano kako biste usmijerili

paru od vas.
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28 Stavite poklopac na tanjur ili pliticu.

29 Podignite ko3are i stavite ih dolje na tanjure ili na pliticu.

30 Pazljivo pomaknite pliticu; sokovi e biti vrudi i ako se izliju mogu stvoriti mrlje.

31 Ispraznite spremnik preko jednog od bo¢nih odlijevnih kanala.

vrijeme kuhanja i sigurnost hrane

32 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.

33 Produzite vrijeme kuhanja:
a) ako koristite 2 ili 3 koSare; para mora zagrijati vise hrane
b) ako je hrana stavljena na vise slojeva u jednoj kosari

34 Uopceno, $to je hrana postavljena dalje od elementa, produzava se vrijeme kuhanja.

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

36 Ova vremena kuhanja sluZze samo za orijentaciju.

37 Prije sluzenja provjerite je li hrana dobro skuhana. Ako niste sigurni, nastavite jos malo s
kuhanjem.

38 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.

39 Kuhajte lisnato povrce Sto je krace moguce, kako bi ostalo zeleno i hrskavo. Ako ih potopite u
ledenu vodu, zaustavit ¢ete proces kuhanja.

hrana (svjeza) koli¢ina vrijeme (u minutama)
arti¢oke, 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) 900g 20
Spinat 200g 6-8
gljive 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.

& POSUDA ZA RIZU

40 Posudu za rizu napunite rizom najvise do polovine.

41 Dodajte vodu u posudu za rizu; jednu Cetvrtinu vise od kolicine rize (riza ¢e upiti malo vode).

42 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
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43 Riza ce biti kuhana poslije 15 do 20 minuta, ovisno o vrsti, koli¢ini i osobnom okusu.

44 Kusajte rizu poslije 15 minuta, i potom je dokuhajte, ako je neophodno.

& PREKO 60 MINUTA?

45 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

46 Ako sva voda ispari iz uredaja, termostat ¢e iskljuciti struju iz elementa.

47 Svjetlo ce se ugasiti, ali ¢e tajmer nastaviti s radom.

48 Termostat ce se naizmjenicno paliti i gasiti dok se ne sjetite dodati vodu ili dok se tajmer ne
vrati na 0 i iskljuci.

49 Iskljucite postolje iz uti¢nice, ostavite da se ohladi par minuta, potom napunite spremnik
vodom i ponovo pocnite s radom.

50 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.

51 Ukoliko pazljivo promatrate proces kuhanja, nema razloga zasto operacija spasavanja ne bi
trebala biti 100% uspjesna.

52 Ukoliko operacija nije uspjesna, tada bi mogao pomoci neki pikantni umak; probajte prvo
nesto s limunom ili limetom. Ako svi ostali pokusaji propadnu, dumbir, ¢esnjakili ¢ili ¢e
sigurno sve sakriti.

& RANIJE ZAUSTAVLJANJE

53 Iskopcajte postolje iz elektri¢cne mreze.

& CISCENJE | ODRZAVANJE

54 Prije cis¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uti¢nice i ostavite da se ohladi.

55 Obrisite postolje ¢istom vlaznom krpom, izvana i iznutra.

56 Operite ru¢no odvojive dijelove.

@ Te dijelove mozete prati u perilici.

57 Ako perete u perilici, grubo okruzenje u perilici moZe utjecati na premaze povrsine.

58 Ostecenje treba biti samo kozmeticko i ne treba utjecati na rad uredaja.

& 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.

65 Nemojte koristiti nista drugo osim alkoholnog octa, i nemojte koristiti sredstva za uklanjanje
kamenca koja se prodaju u trgovinama.
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ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle stetne posljedice na okoli$ i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim
i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljeZeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao
nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalaZo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

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

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

&O0snovne enote ne dajajte v tekocino

A\ Zloraba naprave lahko povzroci telesne poskodbe.

A\ Povrsine naprave se segrejejo. Zaradi preostale toplote bodo

povrsine vroce tudi po uporabi.

3 V kuhalnik s paro ne dajajte zamrznjenega mesa ali perutnine - pred uporabo ga v celoti
odmrznite.

4 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.

5 Ne segajte ez napravo in drzite dlani, roke, obraz itd. stran od uhajajoce pare.

6 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.

7 Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.

8 Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen priloZenih.

9 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.

10 Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
samo za gospodinjsko uporabo
& PRIPRAVA
1 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
2 Pripravljene imejte kroznike ali pladenj, na katerega boste dali kosare, saj od njih kaplja.
& DOLIVANJE

3 Posodo napolnite do oznake max (1,2 |). Tako bo kuhanje v pari trajalo priblizno 60 minut, kar
zados$¢a za vecino hrane.

4 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.

5 Cev za kuhanje v pari namestite okoli grelnika, tako da je grelnik na sredini.

6 Pladenj odlozite na osnovno enoto.

7 Pladen;j se prilega samo na en nacin, da je na voljo prostor za nadzorno plosco. To preprecuje,
da bi sokovi iz hrane prisli do grelnika in posode.
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risbe 9 pladenj 15 osnovna enota )
4 zracniki 10 voda 16 lucka Q<)
5 rocaj 11 cev za kuhanje s paro 17 ¢asovnik (@)
6 pokrov 12 grelnik o
7 posoda za riz 13 nastavek za izlivanje pomivalnem stroju =
8 kosara 14 posoda za vodo Q

8 Rocaji kosar imajo oznake 1, 2 in 3. Uporabite lahko 1, 2 ali 3 kosare hkrati.
a) Kosaro 1 postavite na vrh pladnja.
b) Postavite hrano v ko3aro.
c) Kosaro 2 postavite na kosaro 1.
d) Postavite hrano v kosaro.
e) Kosaro 3 postavite na kosaro 2.
f) Postavite hrano v kosaro.
g) Namestite pokrov.
9 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 ko3ari, pustite prostore med kosi vsake plasti, da lahko para krozi
skozi plasti.
10 Za enakomerno kuhanje:
a) Vse kose hrane v kosari poskusite razrezati na priblizno isto velikost.
b) Vegje kose ali hrano, ki se kuha dlje, postavite najblize posodi.
¢) Manjse kose ali hrano, ki se kuha hitreje, postavite stran od posode.
11 Sokovi iz zgornje kosare bodo kapljali v spodnjo kosaro. Neznih okusov nikoli ne postavljajte
pod mocne in nikoli ne kuhajte zelenjave pod mastno hrano.
& PREKOMERNO KUHANJE
12 Cezmerno kuhanje naj vas ne skrbi preve¢ - kuhanje s paro je precej nezen nacin kuhanja in
zato nekaj odvecnih minut na splosno ni pomembnih.
13 Rib ne razkuhajte - postale bodo gumijaste in brez okusa.
& KUHANIJE
14 Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.
15 Casovnik zavrtite v desno na Zeleni ¢as.
16 Zasvetila bo lucka.
17 Para zacne polniti kosare.
18 Ko se ¢asovnik vrne na 0, se oglasi zvonec in se kuhalnik s paro izklopi.
& CASOVNIK
20 Casovnik deluje na urni mehanizem in ga lahko vrtite samo v eno smer.
21 Ne poskusajte ga vrteti v levo, ker ga boste pokvarili.
22 Delovanje ¢asovnika se slisi, dokler se vzmet dokon¢no ne sprosti.
23 To naj vas ne skrbi — ¢e lucka ne sveti, grelnik ne deluje.
24 Ce zelite hitro ustaviti napravo, jo odklopite.
& KONCANO?
25 Napravo odklopite.
26 Vsi deli naprave so vroci (uporabite rokavice za pecico ali krpo), uporabite rocaje.
27 Ko dvignete pokrov, uideta para in vro¢ zrak. Malo ga nagnite, da paro usmerite stran od
sebe.
28 Pokrov polozite na kroznik ali pladen;.
29 Dvignite kosare in jih postavite na plosce ali pladenj. &
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30 Pladenj odstranite previdno - sokovi bodo vro¢i in lahko ob razlitju povzrocijo madeze.

31 Posodo izpraznite z enim izmed nastavkov za izlivanje na straneh.

¢asi kuhanja in varnost hrane

32 Ti ¢asi so za eno plast hrane. S poskusi boste morali najti ¢ase, ki se najbolje ujemajo z vasimi
najljubsimi zivili in kombinacijami zivil.

33 Podaljsajte te case:
a) Ce uporabljate 2 ali 3 kosare — para mora ogreti ve¢ hrane
b) ce je hrana v kosari zloZzena po plasteh

34 Na splo3no velja, da se hrana kuha dlje, ¢e je bolj oddaljena od grelnika.

35 S poskusi boste morali najti case, ki se najbolje ujemajo z vasimi najljubsimi zivili in
kombinacijami Zivil.

36 Ti casi kuhanja so namenjeni samo kot pomoc.

37 Pred postrezbo preverite, ali je hrana pravilno kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo $e
pokuhajte.

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

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

hrana (sveza) koli¢ina ¢as (minut)
arti¢oke, sveze 2-3 40-45
Sparglji 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, olusc¢en 4009 12
paprike, brez semen in razrezane 1 8-10
krompir (Cetrtine) 9009 20
Spinaca 200g 6-8
gobe 200g 10-13
pis¢anec (brez kosti) 4009 20-30
ribji fileji 2009 10
ribji zrezki 200g 12-17
kozice 4009 6-8
jastogov rep (zmrznjen) 2 20-22
skoljke 4009 10-15

3¢ Ne uporabljajte 3koljk, ki so pred kuhanjem ze odprte. V pari jih kuhajte toliko ¢asa, da se do
konca odprejo, in zavrzite vse, ki se po kuhanju ne odprejo.

& SKLEDA ZARIZ

40 Posode za riz nikoli ne napolnite z rizem vec kot do polovice.

41 V posodo za riz dodajte vodo - toliko kot riza in $e cetrtino (riz bo vpil nekaj vode).

42 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.

43 RizZ naj se kuha od 15 do 20 minut, odvisno od vrste, koli¢ine in osebnega okusa.

44 Pokusite ga po 15 minutah in ga po potrebi kuhajte dlje ¢asa.
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& VECKOT 60 MINUT?
45 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 casovnik
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
46 Ce voda v napravi povre, termostat prekine dovod energije do grelnika.
47 Luc¢ka ugasne, vendar ¢asovnik $e naprej tece.
48 Termostat se vklaplja in izklaplja, dokler se ne spomnite dodati vode ali dokler ¢asovnik ne
pride na 0 in se izklopi.
49 Odklopite osnovno enoto, jo pustite nekaj minut, da se ohladi, nato napolnite posodo z vodo
in zacnite znova.
50 Pri izra¢unu potrebnega ¢asa upostevajte ves cas, ko je Ze potekalo kuhanje s paro, in del
¢asa od takrat, ko je voda povrela, saj se kuhanje ne ustavi takoj, ko voda v posodi povre.
51 Ce pazljivo opazujete postopek kuhanja, ni razloga, da redevanje ne bi uspelo.
52 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
53 Osnovno enoto odklopite iz elektri¢ne vti¢nice.
& NEGA IN VZDRZEVANJE
54 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo ocistite ali shranite.
55 Obrisite zunanjost in notranjost osnovne enote s ¢isto vlazno krpo.
56 Odstranljive dele pomijte ro¢no.
@) Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.
57 Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin.
58 Morebitne poskodbe bodo vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.
& 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 ni¢esar razen belega kisa in ne uporabljajte sredstev za odstranjevanje
vodnega kamna.
ZASCITA OKOLJA
Vizogib onesnaZevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
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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AaBdoTe Tic 06nyieg, QUAAETE TIC 08 ACPANEC UEPOC KAl O TIEPIMTTWON TTOU SWOETE TN CUCKEUN
og dAov xprotn, dwote padi kat i odnyieq. Apaipéote OAa Ta UAIKA CUCKEUAaTIag TPtV amo Tn
xeron.

YHMANTIKA METPA AZQAAEIAX

Tnpeite Ta Bacikd PETPA AOPANEIAC, CUUTTEPINAUBAVOUEVWV TWV TTAPAKATW:

1 H mapovoa cuokeunr pmopei va XpnotpomoinBei amd maidid nAikiag
AVW TWV 8 ETWV Kal ATOMA PE MEIWMEVEG CWHATIKEG, AlIOONTAPLEC 1
SlavonTIKEC IKAVOTNTEC 1 dtoua TTou dev SlaBEéTouv emapkn
eumelpia i yvwon, uno tnv npoinébeon 6t Ba Bpiokovtal umd
eniBAedn 1 6a AaBouv oxeTIkEG 0ONYieC Kal KATAVOOUV TOUG
KIvdUVOUG TToU eVEXEL N XProN TNG oLOKeUNG. Ta maudid Sev mpémel
Va XPNOIMOTIOIOUV TN CUOKEUH w¢ TalxVvidl. O KaBaplopdg Kal n
ouvTAPENON amo xPNoTn gV TIPETIEL VA TTIPAYATOTTOIOUVTAL ATTO
maudid, EKTOC KL av gival Avw Twv 8 eTWV Kal BpiokovTal uro
emiBAePn. Na dlatnpeite TN CUOKEUN Kal TO KAAWSIO HaKpPLA Ao
mad1d NAKIAG KATW Twv 8 ETWV.

2 Edv 1o kaAwdlo gival @Bapuévo, TpEMEl va avTikataoTtadei amd tov
KATAOKELAOTH, TOV avTinmpdownd Tou A kamolo e§oualodoTnuévo
TTIPOOWTIO TIPOC ATTOPUYK KIVOUVWV.

&Mn Balete ™ Baoikr povada péoa os vypA.

A\ Y€ EPIMTWON KAKAC XPriONE TNG OUOKEUNG UITOPEL VA TIPOKANOEI
TPAUMATIOMOC.

A\ O1 empaveleg TNG oLoKeUNC Bepuaivovtatl urrepBoAikd. Ot
EMPAveleg Ba ouveyioouv va Kaive Kal HETA amo Tn xprion Aoyw
NG UTTOAEIMOEVNC BEPUOTNTAC.

3 Mn BAleTe KATEYUYHEVO KPEAG I} TTOUNEPIKA LECA OTOV ATHOUAYELPA — VA EETTAYWVETE
TANPWG TO KPEAG TTPLV TO XPNOIUOTIOIOETE.

4 Mnv ayyiCete Ti¢ Bepuég emeaveleg otn Bacikn povada, To Kamdkli, Ta KaAdoia, Tov kado
puov 1 Tov Sioko. Na XpNOIUOTIOLEITE YAVTIA OUPVOU 1| TTAVI, KAl VA TA TIIAVETE LOVO amo TIG
XELPONAPEC.

5 Mn okUPete mdvw amd Tn CUOKEL, KAl KPATAOTE TIG TAAAUEC, TOUG Bpayioveg, TO TPOoWTO,
KATL. pakptd amé tov Siagelyovta atuo.

6 Oa SlaQUYEL ATUOC. Mn BACETE TN CUOKEUN KOVTA O€ KOUPTIVEG, KATW amd pAa@la i VIOUAAmia,
1 Kovtd o€ otidnmote Oa pmopouoe va @Bapei amd tov Siagelyovta aTuo.

7 Mnv KOAUTITETE TN CUOKEUN 1} TOTTOOETEITE TiMOTA TAVW OE AUTH.

8 Mn xpnolpormoleite e€apTHATA SIAPOPETIKA AMO AUTA TTOU TTAPEXOVTAL ATTO TNV ETAIPEIA pAC.

9 Mn XPNOLUOTIOIEITE TN CUOKEUN Yld OTTOIOVORTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIC
mapoVoEG 0dnyiec.

10 Mn xpnolOTTOoLE(TE TN CUOKELN €4V gival Bapuévn 1 mapouctdlel SUCAEITOUPYIEG.
ATMOKAELIOTIKA Y1d OIKIAKN XPrion
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oxédia 9 diokog 15 Baoikn povada
4 omég agPIOUOU 10 vepo 16 Auyvia
5 xelpoAafin 11 owAAvag atpou 17 XpovodIakoTTNG
6 Kamakl 12 avtiotaon
7 kadog pulov 13 xeihog eKPONG matwv
8 ka1 14 doxeio vepou

& MPOETOIMAXIA
1 TomoBeTrioTE TN GUOKEUN Og 0TABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.
2 Exete mpoyelpeg MATENEG 1} €va 5iOKO Yla VA AKOUUTTAOETE Ta KaAdBia apydtepa, kabwg Ba
otdalouv.
& NAHPQXH
3 lepiote 10 Soxeio vepoL €wg tnv évdelén max (1.21). H moodtnta autr Ba cag Swoel mepimou
60 A\eTTA HAYEIPEUATOG OTOV ATHO, TIOU Eival APKETOG XPOVOG Yla TA TIEPIOOOTEPA TPOPIUA.
4 Mnv mpooBéoete Timota oTo vepd. KapukelpaTta, GAATOEC, KA. Ba Tipémel va mpooTiBevtal
oTa TPOPIUA Kal OXL 0TO vEPS Yl TO HayeipeRa oTov atuo. Asv mpokettal va StaxuBouv padi
ME ToV atuo, amhd Ba ouykevtpwBoulv péoa oto Soxeio vepou, mpokahwvtag mbavov PAABEg
oTIG EM@AVeLEG TOU Soxeiou vePOU Kal TNG avTioTAoNG.
5 MNpooappdoTe ToV cwARvVa atpoL yUpw amd Tnv avtiotacn, €101 WOTE N avtiotaon va
BpiokeTal 0TO KEVTPO TOUL.
6 TommoBeTr|oTe TOoV Sioko oTn Pacikn povada.
7 O biokog mpoaoapudletal pévo oe pia Béon, emeldry uTTAPKEL O THivVAKag EAEyXOU. ATTOTPETEL TNV
TPOGRaAcn XUHWV amd Ta TPOPIUA 0TNV avtioTaon Kat ato doxeio vepou.
8 Ot xelpohafég Twv kahabuwv @épouv orjpavon 1, 2 kat 3. Mropeite va xpnotgonolnoste 1,2,
3 kaAdBla cuyXpPOvVWC.
1) TomoBetrioTe TO KAAAOL 1 TAvw amd Tov Sioko
2) TomoBeTNOTE TPOPIUA €GO OTO KAAAOL.
3) TomoBetnoTe TO KAAAOL 2 mMAvw amd To KAl 1.
4) TomoBeTOTE TPOPIUA PECA OTO KAAAOL.
5) TomoBeTroTe TO KAAAOL 3 TAVW Ao TO KAAAO! 2.
6) TomoBeTAOTE TPOPIUA PECA OTO KAAAOL.
7) ZKEMAOTE UE TO KATTAKL.
9 lNa va emMTPENETE TN PO TOU ATUOU:
1) TtomoBeteite Ta TPOPIUA apald péoa oTa KaAdabia
2) omote gival SuvaTdv, XPNOIUOTIOLETE HOVA CTPWHATA TPOPIHWY
3) aQrVETE KeEVA avAPESa OTa TEMAXLA
4) OTAV OTPWVETE TA TPOPIUA PECA OTO KAAABL, APrVETE KEVA avAPETA 0Ta TEPAXLA O KAOe
OTPWHA YA VO UTTOPEL O ATHOG VA PEEL AVAUECT OTA OTPWHATA
10 la opoloyeveg payeipepa
1) MpoomaBnoTe va KOPETE TA TPOPIUA HECA 0TO KAAAOI og KopudTia mepimou idlou peyébouc,
2) TomoBeteite Ta pEYOAUTEPA KOPUATLA, 1) TA TPOPIUA HE LEYANUTEPO XPOVO HAYEIPEUATOC,
1Mo Kovtd oTo Soxeio vepou.
3) TomoBeTeite T HIKPOTEPA KOUUATLA, i} TA TPOPIUA HE UIKPOTEPO XPOVO UAYEIPEUATOG, TTLO
Makptd amo 1o Soxeio vepou.
11 Ot xupoi amd to mavw kaAdbt Ba otdlouv péca oTo amod KATw KAAAOL. Mnv Bdalete Aemtég
YeUOEIG KATW ard €vToveg YEUOEIG, i AaXavIKA KATw amd Aimapd tpd@iua.
& YNEPBOAIKO BPAXIMO
12 Mnv avnouyeite Kat ToAU PATTWG TapaBPAcel To @aynTd — TO HAYEIPEUA OTOV ATUO gival Aia
MEBOSOC HayelpEUATOC Kat Aiya AETTTA Tapamavw KaTtd kavova e dnpiovpyouv mpdBAnua.
13 Mnv mapafBpdadlete 1o YPapl - Ba yivel oav AaoTixo kat Ba €xel yebon xapToviov.
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& MATEIPEMA

14 Tuvééote 10 Buopa otny mpila.

15 Ztpéyte Tov SlakomTn mpog ta Se€1d yla Tov amatouevo Xpovo.

16 Oa avayel n Auyvia.

17 O atpog Ba apyioel va yepilel ta kahdOia.

18 Otav 0 XpovoSlakomTNng emoTpéPel 0To 0, AKOUYETAL €Va KAUTAVAKL, KAl O ATHOUAYELPAG
oprveL

& O XPONOAIAKONTHX

20 O xpovodSlakdmTNg gival KoupdloTdg Kal piag kateuBuvong povo.

21 Mnv mpoomaBAoETe va TOV OTPEYETE TTPOG TA APLOTEPA YlaTi Oa XaAdoEL.

22 YuveyiCel va kavel B0pufo éwg 6Tou EeTuAXOei To eEAaTripld Tou.

23 Mnv oag amacxolei autd — dpa ofricet n Auxvia, ofrvel kal n avtiotaon.

24 Av Bé\eTe va oTAPATACETE VWPITEPA TN OUOKELN, BydATe To BUoMA TNG Ao TNV Tipila.

& TEAEIQXATE;

25 ATooUVOEDTE TN CUCKEULN Ao TO PEVAL.

26 Oha Ba Kaive — XpNOIUOTIOINOTE YAVTIA OUPVOU H TTAVi — XPNOIUOTIOINOTE TIG XEIPOAAPEC.

27 Otav Ba onkwoeTe To KATAKL Ba Byel atpog Kat (eoTdC aépac. Meipete EANa@PWCE TO KATTAKL yia
Va KATeUOUVETE TOV ATUO TTPOG TNV AAAN TTAELPAL.

28 AKOUUTTOTE TO KATAKL o€ TaTéNa 1y dioko.

29 ApaipéoTe Ta KOAAO1a KAl AKOUUTTAOTE Ta O TMATENEG 1} SioKo.

30 Agalpéote MPooeXTIKA Tov Sioko — ol xupoi Ba kaive, kat prmopei va Aekidoouv av XuBouv.

31 Ade1dote o doxeio vepou amd ta XeiAn EKPONG OTIC TAEUPEC TOU.

XPovol Pnaoipatog & acPdalela Tpo@ipwv

TPOPIUa (VwTd) moocotnTa xpovoc (Aentd)
AYKIVAPEC, VWTTEC 2-3 40-45
oTIaPAYYL 4009 10
QACOAAKIA 4009 15-20
urmpdkoAo 4009 10
Aaxavakia BpuEeAwv 4009 15
Aaxavo (xwpic To Kotodvi Kal o€ TETAPTA) 1 15
KApOTa ((PETEC) 4009 10-15
KouvouTidt 1 15
KOToOAA KAAQUTTOKIOU 4 15
KOAOKUBAKI ((pETeEQ) 4009 10
APAKAC, XWPic KEAVPOC 4009 12
TMIEPIEC, XWPIC OTTOPOUC & OE PETEC 1 8-10
matdtec (TéEtapta) 900g 20
OTIAVAKL 200g 6-8
pavitapla 200g 10-13
KOTOTTOUAO (Xxwpic KOKaAa) 4009 20-30
@NéTa Paplov 2009 10
PETEC Yaplov 2009 12-17
yapidec 4009 6-8
A0TAKOOUPd (KaTePuypévn) 2 20-22
pudia 4009 10-15

3¢ Mnv XxpnolUoToLEiTe HUSIA TIOU £XOUV AVOIEel TTPIV amo TO payeipepa. MayelpéPte Ta podia
OTOV ATUO €wG OTOL avoi§ouv evTeAwG, kal TeTA&Te doa Sev €xouv avoiel peta amd to
payeipepa.

32 Ot xpovol auToi loXVouV yia HovO OTPWHA TPOPIHwY. Oa TPETEL VA TIEIPAMATIOTEITE yia va
Bpeite TOUG XpOVOUC TTOL APHUAlOUV OTA AYATTNHEVA 0AG TPOPIUA KAl GTOUG AYATTNUEVOUG OAG
ouVSUACHOUG TPOPIUWV.
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33 Maparteivete autolG TOUG XPOVOUG:

1) av xpnotgomolovvtal 2 i 3 KaAdBla — o atpog Ba pénel va Beppdvel TEPIOCOTEPA TPOPIUA

2) av 1a TPOQIUa £Xouv TomoBeTnOel o€ oTpWHATA PESA 0TO KAAEO!

34 [evikd, 600 MO HAKPLA BpioKeTal KATTOIO TPOPIUO ATTIO TNV AVTIOTAON TOOO TTEPIOCOTEPN WPA
XPelaeTal yla va HayelpeUTEL

35 Oa mpémel va TIEIPANATIOTEITE Yla va BPEite Toug Xpovoug Kal Tig B€aelg mou appdlouv ota
ayannuéva oag Tpd@IUa Kal 0TOUG AYATTNUEVOUC 0AC CUVOUACOUC TPOQPIWV.

36 XpnolpomoIoTe AUTOUG TOUG XPOVOUG HOVO WG ONUEI0 avagopdg.

37 AOKIYAOTE TO PAYNTO Yla va Seite OTL EXEL HAYEIPEUTEL KAOAA TIPOTOU TO OePPipeTe. Av €xeTe
AUQIBOAIES, HaYEIPEYTE TO Yia Aiyo aKOUA.

38 Na PrVveTe To KPEAC, Ta TTOUAEPIKE, KABWCE Kal Ta Tapdywyd Toug (KIMAG, UMPTEKIA K.ATL) €wg
otou va e€axBoUv dMol ot xupoi Toug. Na YrveTe 1o Papt €wg 6Tou va podicouv OAeG oL
TTAEVPEC TOV.

39 Oa mpémel va HayelpeVETE TA XOPTAPIKA 600 To Suvatov AydTepo, yla va ta dlatnpeite
npdotva Kal Tpayavd. Av ta Bubicete péoa og maywuévo vepo, n Stadikacia payelpéuatog
SlakémteTal.

@ OKAAOxXTOY PYZIOY

40 lepioTe Tov KAdo ToUu PUlIoL TO TTOAU £WC TN HEoN HE pUUL.

41 MpooBéote vepd oTov KAdo Tou puliol — 1600 vepd 600 PUT BANATE KAl €éva TETAPTO AKOUA
(to pUL Ba amopPOPrOEL HEPOC TOU VEPOU).

42 TomoBetrioTe Tov KAd0o Tou pullov 6To 1o TTAVW KAAABL. Av BdAeTe To PUJ KATW ATTO AAAA
TPOPIUA, Ol XUoi amd auTtd ta Tpo@iua Ba aAAotwaoouv Tn yevon tou pullou, Kal To TPOcHETO
VYPO UTTOPEI VA TO AAOTIWOEL.

43 To pul1 Ba xpelaoTei 15 éwg 20 AemTd, avdAoya e Tov TUTTO, TNV TOCOTNTA KAl TNV TTPOCWTIIKH
npotiunon.

44 AoKiyAoTe PETA IO 15 AEMTTE, ETEITA HAYEIPEWTE Yl TTEPIOCOTEPN WPA, EQOCOV XPEIAOTEL.

& MNANQ AMNO 60 AEMTA;

45 Av OKOTIEVETE VA LAYEIPEPETE OTOV ATUO YId TTAVW amtd 60 Aemta:

1) €XETE TO VOU 004G 0TN 0TAOUN TOL vePOU /KAl OTOV XPOVOSIAKATITH, CUMTTANPWOTE VEPO
oto doxeio vepou OTav PTAoEL TiEpimou atnv €vEelén Tou piooy, kal puBuiote {avd Tov
XPOvoSIaKkonTn

n
2) pubuioTe ToV XPOVOSIAKATITN YIa TOV HIOO XPOVO HAYELPEUATOC OTOV OTHO, ETIEITA TO

Kapmavakl Ba oag el6omoloel Vo GUUMANPWOETE HE VEPD TO SOXEIO VEPOU — UNnV EexdoeTe
va puBuioete {avda Tov XpovoSlakdmTn

GUMTARPWON VEPOUL
3) Pifte vepd apyd péoa og pia amo TIC omég OTIC TTAEUPEC Tou SioKou

4) 'Exete 10 vou 0ag 0t 0TdOUN TOU vEPOU — UnV To AProETE va uTiepPei TNV €voelén max

& NAHPHX EZATMIZH

46 Av 10 vepd 0TN OUOKEUN €€ATUIOTEL EVTEAWC, 0 BEpPOOTATNG SlaKOTITEL TNV TpoPodoaia TG
avtioTaong.

47 H Nuyvia ofrjvel, aAld o xpovodSiakdmtng cuveyilel.

48 O Beppootdatng Ba cuveyioel va avoiyel kal va KAgivel éwg 0Tou BuunBeite va mpooBéoete
VEPO, 1} €WC OTOU 0 XpovodlakomTng emavéNOel 0To O Kal KAEIOEL.

49 BydAte 10 BuUopa TN Bacikig povadag amod tnv mpila, aprioTe TNV va KPUWOEL Yia Aiya AenTd,
MeTd yepioTe To Soxeio vepoU pe vepd Kat apyiote Eava.

50 Otav urtoAoyileTe Tov XpOvo mou XpeldleTal, AAfete ummoYn OAO TOV XPOVO TTOU EXEL TIEPACEL
NN UE TO HAYEIPEUA OTOV ATUO, KAl HEPOG TOU XPOVOU AVAUESA OTN AElToupyia Xwpig vepd
Kat otnv emavekkivnon, kabwg n Stadikacia payeipépatoc de Ba £xel OTAUATHOEL AUECWG
MOAIG e€atpioTel TO vepO péoa oto Soxeio vepou. &
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51 Av mapakohouBeite mpooeyTika Tn Stadikacia payeipépatog, Sev umidpyel Adyog n Stadikaocia
Sldowong va pnv givat 100% emtuxng.

52 Av &gV gival EMTUXAG, TOTE UIA TIIKAVTIKN OAATOA UITOPE( va 0ag @avei Xpriotun — SoKIPAoTe
va BANETE KATL UE AeHOVL N A TpwTa. Av Sev KATaPEPETE TimoTa, N mmepopila, To oképdo iy
70 ToiAl Ba KaAUYouV Ta TavTa.

& NPOQOPH AIAKOIMH

53 BydAte 1o Buopa tnS Bactkig povadag amd tnv mpila Tou pevATOC.

< OPONTIAA KAI XYNTHPHZH

54 AmmoouvdéoTe Tn cuokeur amd Tnv TPIfa Kal APrioTE TN VA KPUWOEL TIPLV amTd ToV KaBaplopo
Kal TNV anoBrikeuon.

55 YkourioTe TN Baoikr povada, péoa kat €€w, pe éva kabapo vwd mavi.

56 MAUveTe Ta amooTIwHEVA EEAPTANATA OTO XEPL.

@) Mmopeite, av BéNeTe, va MAUVETE AUTA Ta AP TAMATA 0TO TAUVTHPLO THATWV.

57 To akpaio mepIBAANNOV pECA OTO TTAUVTHPIO TIIATWY UITOPE( vV ETTNPEEACEL TA EMPAVEIAKA
@wipiopata.

58 Edv mpokAnOei Bopd ota e€aptripaTa amd to MAuVTHPLO MATWY, Oa gival oTnv eWTEPIKA
TOUC EPPAVION MOV, OeV Ba eTTNPEAOTEL N AEITOUPYIA TNG CUOKEUNC.

@ AOANATQZH

59 Tpiyte Ta dAaTA TOU PITOPEL VA £€XOUV CUCOWPEVTEI 0TO SOXEIO VEPOU KAl OTNV avTioTaon.

60 ®povtioTte va umtdpyel KAAOG e€aepIopog otV Koudiva, ylati to §udt dtav BepuaiveTtal
Snuioupyei SucapeoTtn ooun.

61 Mnv tomoBeTeite Tov ioKo, Ta KAAAOLa, Tov Kado pullol 1 TO KATTAKL.

62 lepiote 1o Soxeio vepoL pe 600ml Aeukd V6L, cuvdéote To Buopa otnv TPila Tou PELUATOC,
Kat puBpioTe Tov Xpovodilakomtn ota 20 Aemtd.

63 A@oU mepdoouV Ta 20 AemTd, AQAOTE TO VA KPUWOEL EVTEAWG, META XUOTE TO USL Kal
Eem\lveTe TO SOYEIO VEPOU OPKETEC POPEG PE KPUO VEPOD, YA VA APAIPECETE EVIEAWG TA
katédlotra tou Eudiov.

64 Z1eyvwoTe KaAd tn Baoctkn povada.

65 Mnv xpnotpomolnoste oTIdNMOTE AANO EKTOG Ao AeUKO EUSL, Kal UnV XPNOLUOTTOICETE
TIPOIOV APANATWONG TOU EUTOPIOV

MPOXTAXIA TOY NEPIBAAANONTOX
MNpo¢ amoguyn mepIBarAovTiKwy mPoBANUATWY Kal TPoRANUATWY LyEiag Adyw

EMKIVEUVWV OUCIWV aTIO NAEKTPIKECG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEC, Ol CGUOKEVEC JUE AUTO TO

ouuBolo bev Ba TPEMEL va amoppimTovTal e Ta AOLTTd OIKIaKA amoppippaTa, aAAd va

AVOKTWVTAL, VA EMOVAYPNCIHOTTOIOUVTAL I VA AVAKUKAWVOVTAL.
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A haszndlati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készilékkel egyitt, ha azt
tovabbadja. Hasznalat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az aldbbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy
tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok
utasitasainak megfeleléen és csak akkor hasznalhatjak, ha
tisztaban vannak a hasznalatbol ered6 kockazatokkal. Gyermekek
nem jatszhatnak az eszkozzel. A készilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor
végezhetik, ha 8 évesnél id6sebbek. Tartsa az eszkozt és a kabelt
8 éven aluli gyermekektdl elzarva.

2 Ha a kabel megrongalédott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy
szerviz munkatarsaval vagy egy hasonldan szakképzett
személlyel, hogy elkeriilje a veszélyeket.

®Ne tegye az alapzatot vizbe.

A\ A késziilék helytelen hasznalata sérilést okozhat.
A\ A késziilék felliletei felforrosodnak. A maradék hé miatt hasznalat

utan forréak maradnak a feluletek.

3 Ne tegyen fagyott hust a paroldba - el6tte teljesen olvassza ki.

4 Ne érintse meg a forré fellileteket: az alapzatot, a fedelet, a kosarakat, a rizsestalat vagy a
talcat. Hasznaljon keszty(t vagy konyharuhat, és csak a nyeliket fogja meg.

5 Ne nyuljon &t a készulék felett, és tartsa a kezét, karjat, arcat stb. tdvol a tdvozd géztél.

6 Go6z fog tdvozni a késziilékbdl, ezért ne tegye fliggdonydk mellé, polc vagy szekrény ala, vagy
olyan targyak kozelébe, amikben kart tehet a kilépé g6z.

7 Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.

8 Ne hasznéljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.

9 A késziiléket az utasitdsokban leirtakon kivil mas célra ne haszndlja.

10 Ne mUkodtesse a késziléket, ha az megrongélédott vagy hibasan mikodik.
csak haztartasi hasznalatra
@ ELOKESZITES
1 Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6allo fellletre.
2 Legyen kéznél egy tanyér vagy télca, amire rahelyezheti a kosarakat, hogy lecsépdgjenek.
& MEGTOLTES

3 Toltse fel a tartalyt a maximumig (1,2 1). Ez korilbelil 60 perc pérolast tesz lehetévé, ami a
legtobb étel szamara elég idé.

4 Ne adjon semmit a vizhez. Az izesitést, pacot az ételhez kell adni, nem a vizhez, mert ezek
nem parolognak el a g6zzel egyutt, hanem 6sszegy(ilnek a tartalyban és kért tehetnek
benne és a fé6z6elemben.

5 Helyezze a parologtaté csovet a féz6elem koré, hogy a fézéelem a kdzepén legyen.

6 Tegye a talcat az alapzatra.
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rajzok 9 télca 15 alapzat S_
4 ventilatorok 10 viz 16 lampa Q
5 fogantyu 11 parologtatd csé 17 idézitd !’\
6 fedél 12 f6z6elem -+
7 rizsestal 13 Uritényilas 3\
8 kosar 14 tartaly (@)

=~

7 Atadlca csak egyféleképp helyezheté el a berendezésen, hogy szabadon maradjon a
kezel6panel. Ez megakadalyozza, hogy a szaft a f6z6elemre vagy a tartalyba keruljon.
8 A kosar fogantyuja 1-es, 2-es és 3-as szammal jel6lt. Egyszerre 1, 2 vagy 3 kosarat hasznalhat.
a) Tegye az 1-es kosarat a télcara.
b) Tegye az ételt a kosarba.
c) Tegye a 2-es kosarat az 1-es kosar tetejére.
d) Tegye az ételt a kosarba.
e) Tegye a 3-es kosarat az 2-es kosar tetejére.
f) Tegye az ételt a kosarba.
g) Tegye fel a fedelet.
9 A g6z megfelel dramldsa érdekében:
a) azételt lazan helyezze a kosarakba
b) ha csak lehet, egy rétegben helyezze el az ételt
¢) hagyjon helyet az egyes ételdarabok kdzott
d) amikor ételt rétegez a kosdrba, hagyjon helyet az egyes darabok k6z6tt minden rétegben,
hogy a g6z dramolhasson a rétegek kozott
10 Az egyenletes parolas érdekében:
a) Probalja a kosarba helyezett ételt korilbelll azonos mérettire vagni.
b) A nagyobb darabokat vagy a hosszabb f6zési idét igényl6 ételeket helyezze kozelebb a
tartalyhoz.
c) Akisebb darabokat vagy a rovidebb f6zési id6t igényl6 ételeket helyezze tavolabb a
tartalytol.
11 Afelsé kosarbdl a szaft az alatta [évé kosarba csepeg. Ne tegyen enyhe iz(i ételeket erés
izGiek, vagy zoldségeket zsiros ételek ala.
@ TULFOZES
12 Ne aggddjon a tulf6zés miatt — a parolds a f6zés viszonylag kiméletes modja, ezért néhany
extra perc altaldban nem szamit.
13 A halat ne fézze tul - ragos lesz és iztelen.
& FOZES
14 Tegye be a dugét a csatlakoz6 aljzatba.
15 A szlikséges id6 beallitasdhoz forditsa el az id6zitét az dramutato jarasaval egyezé irdnyba.
16 A lampa kigyullad.
17 A g6z elkezdi megtolteni a kosarakat.
18 Amikor az id6zité a 0-hoz ér, megszolal egy hangjelzés és a parolé kikapcsol.
& AZIDOZITO
20 Az id6zit6 egy oraszerkezet, ami csak egy iranyban forgathato el.
21 Ne prébalja az ramutaté jarasaval ellentétesen forgatni, mert eltorik.
22 Addig ketyeg, amig a rugé le nem jar.
23 Emiatt ne aggddjon — ha a lampa nem ég, a berendezés ki van kapcsolva.
24 Ha szeretné hamarabb kikapcsolni a berendezést, hiizza ki.
@ KESZ?
25 Huzza ki a késziléket az aljzatbol.
26 Minden felforrésodik — hasznaljon keszty(t vagy konyharuhat és hasznalja a fogantyuka&
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27 A fedél felemelésekor géz és forré levegé fog kiszabadulni. Enyhén billentse meg a fedelet,
hogy a g6zt elirdnyitsa maga feldl.

28 Tegye a fedelet egy tanyérra vagy talcara.

29 Vegye ki a kosarakat és tegye tanyérra vagy télcara.

30 Ovatosan vegye ki a talcat - a szaft forré és foltot hagyhat, ha kifolyik.

31 Uritse ki a tartalyt az oldalt talalhato Gritényilasok valamelyikén keresztiil.

sutési idok és élelmiszerbiztonsag

étel (friss) mennyiség id6 (perc)
articsoka, friss 2-3 40-45
sparga 4009 10
z6ldbab 4009 15-20
brokkoli 4009 10
kelbimbd 4009 15
kaposzta (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) 900g 20
spendt 200g 6-8
gomba 2009 10-13
csirke (filézett) 4009 20-30
halfilé 2009 10
halszelet 2009 12-17
rak 4009 6-8
homarfarok (fagyott) 2 20-22
kagylé 4009 10-15

3¢ Ne f6zz6n meg olyan kagyl6t, 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.

32 A megadott id6k egy réteg ételre vonatkoznak. A kedvenc ételei és ételkombinaciéi szamara
sziikséges idét Onnek kell kitapasztalnia.

33 Hosszabbitsa meg a parolasi idét:
a) ha 2 vagy 3 kosarat hasznal — a géznek tobb ételt kell felmelegitenie
b) ha az étel tobb rétegben van a kosarba helyezve

34 Altalanos érvény(, hogy minél tavolabb van az étel a f6z6elemtél, annal tovabb tart, mig
megfd.

35 A kedvenc ételei és ételkombindcioi szamara sziikséges id6t és elhelyezést Onnek kell
kitapasztalnia.

36 Ezek az id6tartamok csupan tajékoztato jellegliek.

37 Talalas elé6tt ellendrizze, hogy megfétt-e az étel. Ha kétségei vannak, fézze még egy kicsit.

38 A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, huspogdacsak, stb.) addig slisse, mig a
szaftos dllag meg nem szinik. A halat addig siisse, mig opélos szintivé nem valik.

39 A leveles zoldségeket a lehet6 legkevesebb ideig fézze, hogy megdrizze zold szinliket és
ropogossagukat. Ha a fézés utan jeges vizbe meriti, ledllitja a fézési folyamatot.

@ ARIZSESTAL

40 A rizsestalat maximum félig téltse fel rizzsel.

41 Adjon vizet a rizshez - a viz mennyisége 1 és 1/4x-ese legyen a rizs mennyiségének (a rizs
felszivja a viz egy részét).

42 Tegye a rizsestalat a legfels6 kosarba. Ha a rizst a tobbi étel ala teszi, az azokbol szarmazé
szaft a rizsbe csOpdg, ami megvaltoztatja az izét, és az extra folyadék pépessé teheti.
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43 Arizs 15-20 perc alatt f6 meg, tipusatél, mennyiségétél és az On izlésétél fliggéen.

44 15 perc elteltével késtolja meg, majd fézze tovabb, ha szeretné.

& 60 PERCNEL TOVABB?

45 Ha 60 percnél tovabb szeretne parolni:

a) ugyeljen a vizszintre és/vagy az id6zitére, téltse fel a tartalyt korulbelil a jelzés feléig, és
allitsa be ismét az id6zitét

vagy
b) éllitsa az id6zit6t a parolasi id6 felére, ekkor a hangjelzés emlékeztetni fogja, mikor kell

feltolteni a tartalyt — ne felejtse el ujra beallitani az id6zit6t.

feltoltés
c) Lassan dntson vizet a berendezésbe a talca oldalan taldlhaté lyukak valamelyikén

keresztul.
d) Ugyeljen a vizszintre - ne lépje tul a maximum jelzést

& AViZ ELFOZESE

46 Ha a berendezésben elf6 a viz, a termosztat lekapcsolja az dramellatast.

47 A ldmpa kialszik, de az id6zit6 tovabb ketyeg.

48 A termosztat addig kapcsol ki és be, amig On fel nem télti vizzel a berendezést, vagy amig az
id6zitd le nem jér és a berendezés ki nem kapcsol.

49 Huzza ki a készuléket és néhany percig hagyja leh(ini, majd téltse fel a tartalyt vizzel és
kezdje ujra.

50 A sziikséges id6 megallapitdsakor vegye szamitasba a mar parolassal toltott teljes id6t,
valamint a viz elpérolgasa és az Ujrainditas kozott eltelt id6t is, mert a f6zés nem all le
azonnal, amikor a tartaly kitral.

51 Ha korultekintéen tigyel a fézési folyamatra, nincs ok, amiért az étel megmentése ne
sikerlilhetne 100%-osan.

52 Ha mégsem, egy pikans szésszal megoldhaté a probléma - elséként prébalkozzon valami
citromossal vagy lime-ossal. Ha semmi mas nem vélik be, akkor gydmbérrel, fokhagymaval
vagy chilivel barmit elrejthet.

& KORAILEKAPCSOLAS

53 Huzza ki a berendezést az elektromos hélézatbdl.

@ APOLAS ES KARBANTARTAS

54 Huzza ki a késziiléket, és hagyja lehilni a tisztitas és tarolds el6tt.

55 Torolje at az alapzatot kivil-belll egy nedves ruhaval.

56 Kézzel mosogassa el a levehetd részeket.

@) Ezek az elemek mosogatdgépben is moshatok.

57 A mosogatdgépben uralkodé szélséséges koriilmények kart tehetnek a felileti
bevonatoknak.

58 A kopds csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyésolja a készllék miikodését.

@ VIiZKOTELENITES

59 Eléfordulhat, hogy vizkd rakédik le a tartalyon és a fé6z6elemen.

60 Ugyeljen ra, hogy a konyha jol szell6zzén, mert az ecet melegitésekor kellemetlen szagok
keletkezhetnek.

61 Ne tegye be a talcét, a kosarakat vagy a rizsestélat, 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 lehtilni, majd dntse ki az ecetet és tobbszor
Oblitse 4t a tartélyt hideg vizzel, hogy teljesen eltavolitsa az ecetet.

64 Alaposan széritsa meg az alapzatot.

65 Az eceten kivil ne haszndljon mast, és ne hasznaljon vizk6oldét.
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KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal
okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémadkat, az ilyen jellel jelolt készlilékeket nem szabad a

szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem &ssze kell gydjteni, jra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.
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gizimler 9 tepsi 15 taban Unitesi 8
4 havalandirma delikleri 10 su 16 lamba =
5 sap 11 buhar tipd 17 zamanlayici 3
6 kapak 12 i1sitma devresi w bulasik makinesinde Q
7 pilav kasesi 13 dokme agzi yikanabilir —t
8 sepet 14 hazne QJ‘

Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tim temel giivenlik dnlemlerini izleyin:

1 Fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteli veya gerekli bilgi ve
deneyimden yoksun kisiler bu cihazi sadece denetim/talimat
altinda ve icerdigi tehlikeleri kavradiklarinda kullanabilirler. Bu
cihaz sadece sorumlu bir yetiskin tarafindan veya onun gozetimi
altinda kullanilmahdir. Cihazi, cocuklarin erisemeyecegi
konumlarda kullanin ve saklayin. Cocuklar cihazla oyun
oynamamaldir.

2 Hasarli elektrik kablolari, glivenlik agisindan sadece Uretici,
ureticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler
tarafindan degistirilmelidir.

®Taban Unitesini suya batirmayin.

A\ Cihazin yanhs bicimde kullanilmasi, yaralanmalara yol acabilir.

A\ Cihazin ylizeyleri cok 1sinabilir. Kalan 1s1, ylzeyleri kullanimdan

sonra sicak tutmaya devam edecektir.

3 Buhar tenceresine dondurulmus et veya tavuk koymayin - kullanmadan énce tamamen
¢cozdurin.

4 Taban Unitesinin, kapadin, sepetlerin, pilav kasesinin veya tepsinin sicak ylizeylerine
dokunmayin. Firin eldiveni veya bir bez kullanin ve bunlari sadece saplarindan tutarak
kaldirin.

5 Cihazin Gizerinden uzanmayin ve ellerinizi, kollarinizi, ylziinizi, vb. ¢ikan buhardan uzak
tutun.

6 Buhar cikacaktir. Cihazi perdelerin yakinina, raflarin veya dolaplarin altina veya cikan
buhardan zarar goérebilecek herhangi bir seyin yakinina koymayin.

7 Cihazin Uzerini 6rtmeyin veya lzerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.

8 Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki Grtinleri kullanmayin.

9 Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amacla kullanmayin.

10 Hasarli veya arizal cihazlari calistirmayin.
sadece ev ici kullanim
& HAZIRLAMA

1 Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikl bir zemin Gzerine yerlestirin.

2 Sepetlerden su damlayacagindan, daha sonra sepetlerin altina koymak icin uygun tabaklari
veya bir tepsiyi hazir bulundurun.




& DOLDURMA

3 Hazneyi maksimum isaretine kadar (1.2 litre) doldurun. Bu, cogu yiyecedin pismesi icin yeterli
stire olan, yaklasik 60 dakikalik buhar saglayacaktir.

4 Suya herhangi bir madde eklemeyin. Cesniler, marine malzemeleri, vb. yiyecege eklenmelidir,
buhari olusturacak suya degil. Buharla sirkiile olmadiklarindan, sadece haznede
yogunlasacak ve muhtemelen haznenin yiizeyinde ve isitma devresinde hasar meydana
getireceklerdir.

5 Buhar tlipling, 1sitma devresi tam ortasinda kalacak sekilde, 1sitma devresinin etrafina takin.

6 Tepsiyi taban Unitesinin Uzerine oturtun.

7 Tepsi, kumanda paneline yer birakmak icin, sadece bir yonde takilabilir. Yiyecekten akan
ozsularin 1sitma devresine ve hazneye girmesini onler.

8 Sepet saplari 1, 2 ve 3 seklinde isaretlenmistir. Ayni anda 1, 2 veya 3 sepet kullanabilirsiniz.
a) 1 no'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 lizerine oturtun.
f) Sepete yiyecek koyun.
g) Kapagdi kapatin.
9 Buhar sirkllasyonunu saglamak igin:
a) sepetlerdekiyiyecekleri ¢cok siki olmayacak sekilde paketleyin
b) miimkdiinse, 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 igin, her tabakada parcalar arasinda bosluklar
birakin
10 Yiyecedin her tarafinin esit miktarda pismesi igin:
a) Bir sepetteki yiyecegin tim parcalarini asagi yukari ayni boyutta kesmeye calisin.
b) Blyik parcalari veya uzun pisirme siresi gerektiren yiyecekleri, haznenin en yakinina
yerlestirin.
c) Kuglk parcalari veya kisa stirede pisen yiyecekleri, hazneden en uzaga yerlestirin.
11 Ustteki sepette bulunan yiyecegin 6zsulari, alttaki sepete damlayacaktir. Hassas lezzetleri
keskin tatlarin veya sebzeleri yagli yiyeceklerin altina koymayin.
& FAZLA PiSIRME
12 Fazla pisirme konusunda ¢ok endiselenmeyin - buharda pisirme oldukca hassas bir pisirme
yontemidir ve fazladan birkag dakika, genellikle sorun olmayacaktir.
13 Baligi fazla pisirmeyin - eti sertlesecek ve lezzetsiz olacaktir.
& PISIRME
14 Fisi prize takin.
15 Zamanlayiciyi saat yoniinde cevirerek, gereken siireye ayarlayin.
16 Lamba yanacaktir.
17 Buhar, sepetleri doldurmaya baslayacaktir.
18 Zamanlayici 0'a geldiginde, bir zil sesi duyulacak ve buhar tenceresi kendiliginden
kapanacaktir.
@ ZAMANLAYICI
20 Zamanlayici, bir saat mekanizmasidir ve sadece tek yonde caligir.
21 Saat yoniiniin aksine ¢evirmeye calismayin, kirihr.
22 Yayi bosalana dek calmaya devam edecektir.
23 Bu konuda endiselenmeyin — lamba yanmiyorsa, 1sinma devresi calismiyordur.
24 Cihazi daha 6nce durdurmak istiyorsaniz, fisini elektrik prizinden ¢ekin.
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& BITTI Mi?

25 Cihazin fisini prizden cekin.

26 Her sey sicak olacaktir - firin eldivenleri veya bir bez kullanin — saplarindan tutun.

27 Kapagd kaldirdiginizda buhar ve sicak hava ¢ikacaktir. Buhari kendinizden uzak tutmak icin
hafifce egin.

28 Kapagd! bir tabaga veya tepsiye koyun.

29 Sepetleri kaldirarak ¢ikarin ve tabaklarin veya bir tepsinin tizerine koyun.

30 Tepsiyi dikkatle ¢ikarin — yiyeceklerin 6zsulari sicak olacaktir ve dokildiigi takdirde leke
yapabilir.

31 Hazneyi, yanlarda bulunan dékme agizlarindan biri yoluyla bosaltin.

pisirme siireleri ve gida emniyeti

32 Bu siireler, tek tabaka yiyecek icin gegerlidir. En sevdiginiz yiyeceklere ve yiyecek
kombinasyonlarina uygun sireleri, deneyerek bulmalisiniz.

33 Asagidaki durumlarda, sureleri uzatin:
a) 2 veya 3 sepet kullaniliyorsa — buhar, daha fazla yiyecedi isitmak zorundadir
b) bir sepetin icindeki yiyecekler birka¢ tabaka halindeyse

34 Genel olarak; yiyecek isitma devresinden ne kadar uzaksa, pismesi de o kadar uzun siirecektir.

35 Sevdiginiz yiyecek ve yiyecek kombinasyonlarina uygun sire ve konumlari, deneyerek
bulmaniz gerekecektir.

36 Verilen sireleri sadece size yol gostermeleri icin kullanin.

37 Servis yapmadan once yiyecedin gereken sekilde pisip pismedigini kontrol edin. Emin
degilseniz, biraz daha pisirin.

38 Eti, kiimes hayvanlarini ve tlrevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen ¢ekilene
dek pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

39 Lifli sebzeleri, yesil ve diri kalmalari icin miimkin oldugunca az pisirmelisiniz. Bunlari buzlu
suya daldirmak, pisirme siirecini durduracaktir.

yiyecek (taze) miktar siire (dakika)
enginar, taze 2-3 40-45
kuskonmaz 4009 10
taze fasulye 4009 15-20
brokoli 4009 10
bruksel lahanasi 4009 15
kabak (cekirdekli ve dorde bolinmiuis) 1 15
havuc (dilimlenmis) 4009 10-15
karnabahar 1 15
misir kocanlari 4 15
kabak (dilimlenmis) 4009 10
bezelye, kabuklu 4009 12
biberler, tohumlari ¢cikarilmis ve dilimlenmis 1 8-10
patates (dorde bolinmiis) 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 acilana dek
buharda pisirin ve pisirdikten sonra agilmayanlari atin.
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@ PILAV KASESI

40 Pilav kasesini, yarisini gegmeyecek sekilde piringle doldurun.

41 Pilav kasesine su ilave edin — pirin¢ miktarinin 1 + bir ceyrek kati kadar (piring, suyun bir
kismini emecektir).

42 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.

43 Pirincin pismesi, tiiriine, miktarina ve kisisel damak tadina bagh olarak yaklasik 15 ila 20
dakika stirmelidir.

44 15 dakika sonra tadin ve gerekiyorsa biraz daha pisirin.

& 60 DAKIKADAN FAZLA MI?

45 Buhari 60 dakikadan uzun sire kullanmak istiyorsaniz:

a) suseviyesine ve/veya zamanlayiciya dikkat edin, hazneyi yaklasik yarim isaretine kadar
suyla doldurun ve zamanlayiciyi yeniden ayarlayin

veya
b) zamanlayiclyl, buharda pisirme siiresinin yarisina ayarlayin, daha sonra zil sesi sizi hazneyi

tam doldurmaniz icin uyaracaktir - zamanlayiciyi yeniden ayarlamayi unutmayin
tamamen doldurma
¢) Tepsinin yanlarinda bulunan deliklerden birine yavasca su dokiin
d) Su seviyesine dikkat edin — maksimum isaretinin Gzerine ¢ikmasina izin vermeyin

& SU TUKENENE DEK KAYNATMA

46 Cihazin suyu tiikendiginde termostat, isitma devresine giden elektrigi kesecektir.

47 Lamba sénecek, ancak zamanlayici calismaya devam edecektir.

48 Siz su ekleyene veya zamanlayici 0'a geri donerek kapanana dek, termostat aralikli olarak
calismaya devam edecektir.

49 Taban Unitesinin fisini prizden cekin, birka¢ dakika sogumasini bekleyin, sonra hazneyi suyla
doldurun ve tekrar calistirin.

50 Gerekli suireyi hesaplarken, pisirme islemi haznede su tiikendiginde aninda sona
ermeyecedinden, buharda pisirmeye harcanan siirenin tamami ile suyun tikenmesi ve
pisirmeye yeniden baslama arasindaki siireyi dikkate alin.

51 Pisirme sirecini dikkatle izlediginiz takdirde, kurtarma operasyonunun %100 basarili
olmamasi icin bir neden kalmaz.

52 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

53 Taban Unitesininin fisini elektrik prizinden ¢ekin.

& TEMIZLIK VE BAKIM

54 Cihazin fisini prizden cekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce
sogumasini bekleyin.

55 Taban Unitesinin icini ve disini temiz, nemli bir bezle silin.

56 Cikarilabilen parcalari elde yikayin.

@] Bu parcalar bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.

57 Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, ylizey cilalarina zarar verebilir.

58 Dis gortinlslerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.

@ KIREC GIDERME

59 Haznede ve isitma devresinde kire¢ kalintilari birikebilir.

60 Isitilan sirke hos olmayan bir kokuya neden oldugundan, mutfagdin iyice havalandiriimasini
saglayin.
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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¢ sokiici madde kullanmayin.
CEVRE KORUMA
Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik
sorunlarini 6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri dontisiim konteynerlerine birakilmahdir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriini diistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepértati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de siguranta de bazd, inclusiv:

1 Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si
de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de experienta si cunostinte daca sunt
supravegheati/instruiti si inteleg pericolele la care se supun. Copiii
nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si utilizarea de catre
utilizator nu trebuie efectuate de copii decat daca acestia au
peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la
indemana copiilor sub 8 ani.

2 In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre
fabricant, agentul de service sau orice alta persoana calificata,
pentru a evita accidentele.

®Nu introduceti unitatea de baza in lichid.

A\Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge. Caldura reziduala va pastra

suprafetele fierbinti dupa utilizare.

3 Nu puneti carnea sau puiul congelat in aparatul de gatit cu aburi - decongelati inainte de
utilizare.

4 Nu atingeti suprafetele fierbinti ale unitatii de baza, capacul, cosul, bolul pentru orez sau tava.
Folositi mdnusi de bucatarie sau un prosop si prindeti-le doar de manere.

5 Nu va aplecati deasupra aparatului si feriti mainile, bratele, fata etc. de aburul care iese din vas.

6 Va scapa abur. Nu asezati aparatul langa perdele, sub etajere sau dulapuri sau langa orice
obiect ce ar putea fi deteriorat de aburul care scapa.

7 Nu acoperiti aparatul sau nu asezati nimic pe el.

8 Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.

9 Nu folositi aparatul in niciun alt scop decéat cel descris in aceste instructiuni.

10 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
exclusiv pentru uz casnic
& PREPARARE

1 Asezati aparatul pe o suprafata stabila, nivelata, termorezistenta.

2 Tineti laindemana o farfurie sau o tava pe care sa asezati cosurile dupa aceea, deoarece va
picura apa.

& UMPLERE

3 Umpleti rezervorul la max (1,2 ). Veti avea aproximativ 60 de minute la dispozitie, suficient
timp pentru gatirea majoritdtii alimentelor.

4 Nu addugati nimic in apa. Condimentele, sosurile marinate etc. trebuie adaugate in mancare,
nu in apa. Acestea nu vor circula odata cu aburul, ci doar se vor solidifica in rezervor, riscand
sa deterioreze suprafetele rezervorului si elementul.

5 Montati tubul pentru aburi in jurul elementului, astfel incat elementul s fie in centru.

6 Asezati tava pe unitatea de baza.
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schite 9 tavd 15 unitate de baza
4 ventilatoare 10 apd 16 bec
5 maner 11 tub abur 17 temporizator
6 capac 12 element @] se poate spalain masina de
7 bol pentru orez 13 buza de turnare spalat vase
8 cos 14 rezervor

7 Tava se potriveste doar intr-o directive, pentru a permite accesul la panoul de control. Previne
accesul sucurilor din alimente la element si rezervor.
8 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.
c) Montati cosul 2 peste cosul 1.
d) Puneti alimentele in cos.
e) Montati cosul 3 peste cosul 2.
f) Punetialimentele in cos.
g) Montati capacul.
9 Pentru a permite aburul sa circule:
a) ambalati alimentele in cosuri, ldsand 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
10 Pentru a obtine o gatire uniforma:
a) Incercati sa taiati aproximativ de aceeasi marime toate bucétile de alimente dintr-un cos.
b) Puneti bucatile mai mari, sau alimentele cu timp de gatire mai mult, langa rezervor.
c) Puneti bucatile mai mici, sau alimentele cu timp mai scurt de gatire, departe de rezervor.
11 Sucurile din cosul vor picura in cosul de jos. Nu puneti arome delicate sub cele puternice, sau
legumele sub alimentele grase.
& DACA LASATI PREA MULT PE FOC
12 Nu va ingrijorati prea mult dacd o faceti — gatirea la abur este o metodd destul de delicata si
cateva minute in plus nu vor conta.
13 Nu ldsati prea mult pe foc pestele - se va intari si va avea gust de carton.
& PREPARAREA
14 Bagati intrerupatorul in priza.
15 Rotiti temporizatorul in sensul acelor de ceasornic, regland timpul dorit.
16 Becul se va aprinde.
17 Aburul va incepe sd patrunda in cosuri.
18 Cand temporizatorul revine la 0, un clopotel va suna, iar masina de gatit cu aburi se va opri.
& TEMPORIZATORUL
20 Temporizatorul este un mecanism de ceas si merge intr-o singura directie.
21 Nu incercati sa il rotiti in sensul opus acelor de ceasornic; se va defecta.
22 Va continua sa zbarnaie pana cand arcul se va opri.
23 Nu va ingrijorati - daca becul este stins, elementul este oprit.
24 Daca doriti sa opriti mai devreme aparatul, scoateti-l din priza.
@ GATA?
25 Scoateti aparatul din priza.
26 Toate componentele vor fi fierbinti — folositi manusi de bucdtarie sau un prosop - folositi
manerele.
27 Cand capacul va firidicat, din vas va iesi abur si aer fierbinte. Inclinati-l usor pentru a Tnd@%a

aburul in directia opusa dvs.
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28 Asezati capacul pe o farfurie sau tava.

29 Scoateti cosurile si asezati-le pe farfurii sau tava.

30 Scoateti tava cu grija - sucurile vor fi fierbinti si pot pata daca se varsa.

31 Goliti rezervorul printr-una din buzele de turnare de pe laturi.

timpi de gatire si siguranta alimentelor

32 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.

33 Mariti aceste durate:
a) daca se folosesc 2 sau 3 cosuri — aburul trebuie sd incalzeasca mai multd mancare
b) daca alimentele sunt asezate in straturi intr-un cos

34 1n general, cu cat mancarea este mai departe de element, cu atat mai mult va dura gétirea
acesteia.

35 Va trebui sd exersati pentru a descoperi timpii si pozitiile potrivite pentru felurile dvs. favorite
si combinatiile de alimente.

36 Folositi acesti timpi doar in scop informativ.

37 Inainte de a servi, asigurati-vd cd mancarea este bine gatita. Daca aveti dubii, gatiti mai mult.

38 Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pana cand se evapora sucul. Gatiti
pestele pana cand carnea devine opaca.

39 Vd recomanddm sa gatiti legumele cu frunze cat mai putin, pentru a le pastra verzisi
crocante. Daca le introduceti in apd cu gheata, se va intrerupe procesul de preparare.

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 2009 6-8
Ciuperci 200¢g 10-13
pui (dezosat) 4009 20-30
file de peste 200g 10
friptura de peste 200g 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.

& BOLUL PENTRU OREZ

40 Umpleti bolul cu orez cel mult pe jumatate.

41 Adaugati apa in bol - o data si un sfert volumul orezului (orezul ca absorbi o parte din apa).

42 Puneti bolul pentru orez in cosul de sus. Dacd puneti orez sub alte alimente, sucurile din
aceste alimente vor afecta aroma orezului, iar lichidul suplimentar il poate terciui.

43 Orezul se gateste in 15 - 20 minute, in functie de tipul, cantitatea si gustul personal.

44 Gustati dupd 15 minute, apoi gdtiti mai mult dacd este necesar.
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& PESTE 60 MINUTE?

45 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 sa umpleti rezervorul - nu uitati sa resetati temporizatorul

umplerea
c) Turnati incet apa intr-unul dintre orificiile de pe laturile tavii
d) Fiti atenti la nivelul apei - nu lasati apa sa treacd de max

@ FIERBERE FARA APA

46 Daca aparatul fierbe fara apa, termostatul va intrerupe alimentarea electrica a elementului.

47 Becul se va stinge, insa temporizatorul va rdamane activ.

48 Termostatul se va porni si opri intermitent pentru a va reaminti sa adaugati apa, sau pana
cand temporizatorul revine la 0 si se opreste.

49 Scoateti din priza unitatea de baza, lasati-o sa se rdceasca cateva minute, apoi umpleti
rezervorul cu apa si incepeti din nou.

50 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.

51 Dacd supravegheati cu atentie procesul de preparare, nu existd nici un motiv pentru care
operatiunea de salvare sa nu reuseasca 100%.

52 Tn 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

53 Scoateti unitatea de baza din priza.

@ INGRUIRE SI INTRETINERE

54 Scoateti aparatul din priza si [dsati-| sa se rdceascd inainte de a-l curata sau depozita.

55 Stergeti unitatea de baza, in interior si exterior, cu o carpa curata umeda.

56 Cikarilabilen parcalari elde yikayin.

Puteti spdla aceste componente in masina de spalat vase.

57 Mediul extrem din interiorul masinii de spalat vase poate afecta suprafetele.

58 Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectata functionarea aparatului.

& DETARTRARE

59 Pe rezervor si element se poate depune tartru.

60 Asigurati-va ca bucatdria este bine ventilata, deoarece otetul incdlzit 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 priza si setati temporizatorul la 20
minute.

63 Dupa ce s-au scurs cele 20 de minute, lasati 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.

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
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.
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lpoyeTeTe MHCTPYKUMNTE, 3anaseTe rv 1 rm npefasanTe, ako NnpefasaTe 1 ypeaa. OTcTpaHeTe
BCUYKM OMAKOBKM Npefu ynoTtpeba.

BAXHW NMPEANA3HW MEPKI

CnepBaliTe OCHOBHMTE MePKM 3a 6€30MacHOCT, BKIOUNTESTHO:

1 To3um ypen moxe fa ce 13nosn3Ba OT Aeua Hag 8-roguiiHa Bb3pacr,
KaKTO 1 OT XOpa C OrpaHnYeHn puanyeckm, CETUBHN N
YMCTBEHW CNOCOOHOCTU, NV INMCa Ha OMUT 1 MO3HAHUSA, aKo Ca
HarneXxgaHu/MHCTPYKTUPaHn 1 pa3bmpat onacHoctute. C ypeaa
He TpA6Ba fa UrpanT geua. NMouncreaHeTo 1 NoAApPbKKaATa He
TpA6GBa Aa ce N3BbpPLUIBAT OT AieLla, OCBEH aKo Te He ca Haf
8-roguwHa Bb3pacT 1 HAKOW rv Harnexpa. [asete ypena u
kabena oT geua nog 8-roguiiHa Bb3pacrT.

2 AKo KabenbT e noBpeaeH, Ton TpsAbBa Aa ce NOAMEHN OT
Npoun3BOANTENSA, HEFOB NPeACTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCTy>KBaHe
nUNn Apyro KBannduumpaHo 3a Tasm uen nvue, 3a aa ce nsberHe
BCAKAKbB PUCK.

® He cnaraiite ocHoBaTa Ha ypefa B TEUHOCT.
A\ HenpaBunHata ynotpeba Ha ypefa Moxe a foBefe [0
® HapaHABaHe.
A\ MNoBbpPXHOCTTa Ha ypeaa e ce Haropeln. OcTaTbyHaTa TOMANHA

e noaabp»Ka NOBbPXHOCTUTE HaropelweHun cnen yn0Tpe6a.
3 He cnaraiite 3ampa3eHo Meco unv NTrye meco B 61M30CT 0 CbAa 3a FOTBEHE Ha Napa
- pa3MpaseTe HambJIHO Npean ynoTpeba.
4 He pokocBaiiTe ropeLlarta NOBbPXHOCT Ha OCHOBHMA CbA, Kanaka, KOLWHULKMTe, KynaTta 3a opu3
nnu TaBarta. Mianon3eaiTe pbkaBuumM 3a dypHa nnm Kbpra v rvi MOBAUraTe Camo 3a APbKKUTE.
5 He nocarante KbM ypefa 1 naseTe AnaHuTe, pbUeTe, IMLETO 1 AP. OT M3nM3aLlaTta napa.
6 MNapata n3nusa. He cnarainte ypepaa B 65130cT Ao 3aBecu, nog padTose unu wkadbose nnm
6511130 [0 Helwo, KoeTo MoXe Aa 6bfe NoBpeAeHo OT M3nn3allaTta napa.
7 He nokpuBaiiTe ypeaa v He NOCTaBANTE HULLO OTrOpe my.
8 He n3non3seaiTe akcecoapu unv NpuUCTaBKK, PasfivyHmM OT Te3u, NpeAoCTaBeHM OT Hac.
9 He n3nonseaiTe ypeaa 3a Apyru Liesin, OCBEH Te3n, ONMCaHN B HACTOALMTE UHCTPYKLNN.
10 He n3nonseaite ypeaa, ako e noBpefeH Unu He paboTun n3pagHo.
camo 3a filomalluHa ynotpeba
& NOoAroToBKA
1 NocTaBeTe ypeaa Ha TBbPLA, PaBHa, TOMIOYCTONYMBA NMOBbPXHOCT.
2 [IpbXKTe UMHUM NAW TaBa NOA PbKa, 33 ia CNIOXKNTE Cflefl TOBA KOLHMLMTe BbPXY TAX, fa ce
oTuexaar.
& MbJIHEHE
3 HanbnHeTe pe3epBoapa ¢ MakcMManHoOTo Konuyectso (1.2n). Tosa e ocurypum napa 3a 60
MWH. JOCTaTbYHO 3a NPUrOTBAHE Ha MOBEYETO BMAOBE XPaHU.
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nncTpauun 9 TaBa 15 ocHoBeH ypeq
4 oTAyWHULK 10 BOAa 16 namnunuka
5 apbxKKa 11 Tpbba 3a napa 17 Tanimep
6 Kanak 12 enemeHT NPpUrofeH 3a MneHe B
7 cbp 3a opu3 13 oTBOp 3a HanuBaHe CbAOMMAMHA MaLlIMHa
8 KowHMLa 14 pesepBoap

4 He pobaBsiiTe HMLWO KbM BogaTa. lMognpaBku, MapuHati 1 gp. TpabBa ga ce fo6aBAT KbM
XpaHaTa, a He KbM M3napsBallaTta ce Boga. Te HAMa fa UMPKynMpart ¢ naparTa, a Le ce cbbepar
B pe3epBoapa 1 Mo TO3M HayrH € Bb3MOXHO [ia MOBPeAAT HEro Un enemeHTa.

5 MNocTaBeTe TpbbOaTa 3a MapaTa OKOJO e/IeMeHTa, Taka ye Tol [a e B LleHTbpa.

6 [NocTaBeTe TaBaTa B OCHOBHUA ypea.

7 TaBaTa MOXe fla Ce MOCTaBM CaMo MO eA1H HaurH, Taka Yye fa MMa MACTO 1a KOHTPOJTHUA
naHen. 1o To31 HAYMH NpeYn Ha COCOBETE OT XpaHaTa fa AOCTUTHAT 4O efleMeHTa Unun
pesepBoapa.

8 [pbXKNUTe Ha KOLHULUTE ca oTbenasaHn 1, 2 n 3. MoxeTe aa n3nonssaHe 1, 2 Unm 3 KOWHALN
eHOBPEMEHHO.

1) TNocTaBeTe Kow 1 HaM-OTrope Ha TaBaTa.
2) CnokeTe XxpaHa B KOWHMLATa.
3) CnoxeTe KoWHMLUA 2 BbpXy KowwHMUua 1.
4) CnokeTe XpaHa B KOWHMLaTa.
5) CnoxeTe KOWHMLUA 3 BbpXy KOLWHMULA 2.
6) Cnokete XxpaHa B KOWHMLATa.
7) Cnoxete Kanaka.
9 3a pa no3BonuTe Ha Napara fa uupKynupa:
1) He NpenbfiBaniTe KOWHULNUTE
2) aKo e Bb3MOXHO, ClaraTe camo no eAnH nnacT XxpaHa
3) OCTaBANTe pa3CToAHME MeXAY NnapyeTaTta
4) KoraTo cnarate HAKOJIKO NiacTa XpaHa B KOLWHNMLATa, OCTaBANTE Pa3CToAHME MexXay
napuyeTarta BbB BCEKM NaCT, 3a 4a NO3BOSIMTE Ha NapaTa Aa LMpKynmpa
10 3a paBHOMEPHO roTBEHE:
1) OnuTaiTe ce fa HapeXeTe NapyeTaTa Ha NPUOGIM3UTENTHO eAHAKBY pa3Mepu.
2) CnaranTe rofiemmnTe nNapyeTa UIv XxpaHa, KoAaTo TpAOBa Aa ce roTBU AbJITO BPEME,
Bb3MOXXHO Hal-651130 4O pe3epBoapa.
3) CrnaranTte mankute napuyerta Ui xpaHa, KoaTo TpsbBa Aa ce roTBU KPaTKo, Bb3MOXKHO
Han-ganey ot Hero.
11 CocoBeTe OT ropHMA KOLL Lije NoTeKaT B TO31 nof Hero. He cnaraiite XxpaHu € AennKaTeH BKYC,
noJ TakrBa CbC CUNEH, UKW 3eJIeHYYLM MOA Ma3HN XPaHM.
@ MPErAPAHE
12 He ce TpeBOXeTe 3a NperapsaHe — rOTBEHETO Ha Napa € CPAaBHUTETHO HEXKEH HAUYMH 3a
roTBEHE N HAKONIKO MUHYTI NOBEYE He Ca OT 3HaueHue.
13 He nperapsiite pubata - Lie cTaHe TBbPAA KaTo ryma U Le Ma BKYC Ha KapTOH.
& TOTBEHE
14 BkntoyeTe wWencena B 3axXpaHBalL/A KOHTAKT.
15 3aBbpTeTe TaiMepa No NOCOKA Ha YaCOBHUKOBATa CTPesiKa 40 »KelaHOTO BpeMe.
16 Jlamnunukara e CBeTHe.
17 KowHnuara we 3anoyHe fa ce u3nbsa C napa.
18 KoraTo TarimepbT e Ha 0, e Npo3ByYM 3BbHeL, M CbAbT 3a TOTBEHE Ha Mapa e ce U3KIoUN.
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@ TAUMEPDBT

20 TalMepbT € C YaCOBHMKOB MEXaHM3bM 1 Ce ABUXKIM CaMO B efjHa MOCOKa.

21 He ce onuTBaiiTe fa ro BbpTute 06paTHO Ha YaCOBHMKOBATA CTPEJIKA, 3aLOTO Le ro cuynuTe.

22 Toii Wwe nNpogb/ixmn fa 6pbmum, AOKATO NPYXKMHATA My He Ce pasBsue.

23 He ce npuTecHABaNTe — aKo NIaMMMYKAaTa € U3KIIOUEHa 1 €/IEMEHTBT € U3K/IOYUEH.

24 AKo ncKaTe fa U3KumnTe ypeaa no-paHo, HanpaeeTe ro OT KOHTaKTa.

& I0TOBO?

25 M3knioueTe ypeaa oT 3axpaHBaHeTo.

26 BCuyKo L€ e ropeLyo - M3rosi3eaiTe pbKaBuLuy 3a GypHa UM Kbpria - XBaHeTe 3a AP bXKKUTe.

27 KoraTo BAWrHeTe Kamaka, Lie 13/1s3aT napa v ropely Bb3ayx. HaknoHeTe ro fieko, 3a ga
HacouuTe MOTOKA Aaney ot Bac.

28 CrioxeTe Kanaka BbpXxy Y/HWA U TaBa.

29 BaurHerte KOWHWLUMTE 1 M1 NOCTAaBETE BbPXY UNHUN WX TaBa.

30 BH/MaTesIHO MaxHeTe TaBaTa — COCOBETE Ca FopeLyy 1 MOraT Aa OCTaBAT MeTHa, ako ce
pasnesr.

31 M3npasHeTe pe3epBoapa NOCPeaCTBOM OTBOPUTE 33 HA/IMBAHE, KOWUTO CE€ HAMUPAT OTCTPaHMU.

BpeMe 3a roTBeHe 1 6e30MacHOCT Ha XpaHuTe

XpaHa (npsAcHa) KONM4YecTBO Bpeme (MUHYTH)
APTULLOK, NpeceH 2-3 40-45
acnepXu 4009 10
rpax 4009 15-20
6poKkonu 4009 10
OpIOKCENCKO 3ene 4009 15
3enKa (C n3BafieHa CbpLeBMHa 1 Ha 1 15
YETBBPTUHM)

MOPKOBW ( Ha Kpbryera) 4009 10-15
Kapouon 1 15
LapeBuLa (KoYaH) 4 15
TUKBUYKM ( HA Kpbryeta) 4009 10
rpax, obeneH 4009 12
yyLKu, 6e3 cemKn & Ha Wwanbu 1 8-10
KapTtodu (Ha Kybyera) 9009 20
CnaHak 200g 6-8
robu 200g 10-13
nwune (o6e3KoCcTeHo) 4009 20-30
pubeLiko dune 200g 10
pnba Ha napue 200g 12-17
cKkapugm 4009 6-8
onallka Ha omap (3ampa3eHa) 2 20-22
mman 4009 10-15

3¢ He v3nonsearite Muamn, KOMTO Ca OTBOPEHY Npeam rotBeHe. loTBeTe Ha Napa, JOKaTo ce
OTBOPAT HAMDBIIHO U U3XBbP/eTe Te3un, KOUTO He ca ce OTBOPWN.

32 ToBa ca BUOBETE BPEMETPAEHE 3a e4VMHNYHYM NNacToBe XpaHa. LLe Tpabsa aa
eKcrnepuMeHTHpaTe, 3a ja OTKpMETe NOAXOAALOTO BpemMe 3a Iob1umMUTe BU ACTUA 1
XPaHUTENTHN KOMOUHALMK.

33 YBenunuete cnegHuTe BpemeHa:

1) aKo u3nosseaTte 2 UM 3 KOLWHWLM — NapaTa e TpsabBa Aa HarpsBa rnoseye xpaHa
2) aKo XpaHaTa e Ha pefjoBe B KOLIHMLaTa

34 KaTo LAno, KoNKOTO Mo-Aasneye e xpaHaTta OT e/leMeHTa, TOJIKOBA NOBeYe Bpeme Lwe 1 e
Heob6XoMMO fa Ce CroTBU.

35 LLle Tpa6Ba ga ekcneprMeHTUpaTe, 3a 1a OTKPUETE BPEMETO 1 Pa3MONOXKEHNETO, KOUTO
noaxoxnat Ha lobumnte Bu xpaHu 1 KombrHaLmn.
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36 Vi3non3BanTe Te3n BpemeBM Neprogn CaMo KaTo OPUEHTUPOBBYHM.

37 lNpoBepeTe ganu xpaHata ce e CroTBuia npean aa A cepsupare. AKO nmate CbMHeEHUS,
ocCTaBeTe fja Ce roTBY OLle Masnko.

38 [oTBETE MECO, AOMALLHU NTULM 1 MPOU3BOAHM (KaiMa, LWWHULENN 1 Ap.), AOKATO Npun 6oaBaHe
noTteuve coK 6e3 KpbB. Pnbata ce roten, OKaTo MeCOTo fo6Me Henpo3payeH BUL.

39 JInctHuTe 3eneHuyLm TpAbBa Aa ce roTBAT Bb3MOXHO Hall-Manko, 3a fla ce 3anasaT 3eN1eHN 1
XpynKasu. AKO ' nscmneTe BbB fleleHa BOAa, Le cnpeTe npoLeca Ha roTBeHe.

& KYMNATA 3A OPU3

40 He nbnHeTe KynaTa 3a Opu3 NoBeye OT NOJIOBUHATa C Opu3.

41 [lJo6aBeTe Bofa KbM opu3a — 1, 25 MbTU OT KONIMYECTBOTO Opu3 (OPM3BT LLie MOoemMe YacT oT
BofaTa).

42 MNocTaBeTe KynaTa 3a Opu3 B Hall-ropHaTta KoLlHuLa. AKO ClI0XKUTe opu3a nog aApyr Buj
XpaHa, cocoBeTe Le MPOMEHAT BKyca My, @ AOMbJIHUTENHOTO KOMIMYECTBO TEYHOCT MOXKe Aa
ro Hanpasw NienKas.

43 Opun3bT ce roTBM 0KoJo 15-20 MVH., B 3aBUCUMOCT OT BUAA, KONIMYECTBOTO U
npegnoynTaHuATa.

44 OnuTalite cnep 15 MUH, Cnejl TOBa, ako € HeobXoAMMO OCTaBeTe [ja Ce roTBU oLLe.

& HAL 60 MUHYTI?

45 AKo Bb3HamepsBaTe fja roTBMTe Ha Napa 3a noseye o1 60 MUHYTL:

1) HabntogaBalTe HABOTO Ha BofaTa U/vnv TaliMepa, HanbJiHeTe pe3epBoapa C BOAa Ha
nonoBuHaTa oT 0603HaYEHMETO, 1 HarnaceTe OTHOBO TaliMepa.

nnm
2) HarnaceTe Taimepa Ha NofIOBMHAaTa OT BPEMeTO 3a FOTBEeHe Ha Napa, cfef KoeTo

3BbHELBT We By HanomHW Aa Hanmb/IHUTE pe3epBoapa - He 3abpaBAiTe fa HarnacuTe
OTHOBO Talmepa.

pgonbiBaHe
3) baBHO HanbnHeTe BOAa Npe3 eAnH OT OTBOPWTE OTCTPaHM Ha TaBaTa
4) Harnexpalite HUBOTO Ha BoflaTa - He TpA6Ba Aa e Haj 0603HaYeHOTO MaKCMaNHo

KONMyecTBo

& W3BUPAHE HA BOOATA

46 AKo BofaTa B ypefa n3Bpu, TEPMOCTATHT Le Cripe NoAaBaHETO Ha eNeKTPUYeCTBO KbM
enemeHTa.

47 NTamnuyKaTa Le U3racHe, HO TallMePBT Le NPOABIXKM Aa paboTu.

48 TepMOCTaTbT Lie NPOABIIKA Aa Ce BK/OUYBA U N3KIIOUYBA, OKATO He fo6aBmTe Boga uUim
[OKaTo TanMepbT Ha CTUTHe 0 1 He ce U3KoYN.

49 /I3kntoyeTe OCHOBHUA ypep OT KOHTaKTa, OCTaBeTe ro Aa N3CTUHE 3a HAKONKO MUHYTU U Cleq,
TOBa HaMbJIHEeTe pe3epBoapa C BOAa M 3anoyHeTe OTHOBO.

50 KoraTo n3uncnsBate He06XOAUMOTO BpeMe, B3eMeTe npeBu BpemeTo 3a Lienns npouec 3a
roTBeHe Ha napa v 4acTt OT BpemMeTo MeXAy M3BMPaHeTO Ha BoAaTa U pecTapTMpaHeTo, Tbii
KaTo NpoLeCchT Ha roTBeHe HAMA Ja Crpe BeAHara cfief] KaTo pe3epBoapbT ce U3MpPasHMu.

51 Ako BHUMaTesIHO HabslogaBaTe NpoLeca Ha roTBeHe, HAMa NPUYMHA a He CTe YCNeLHN Ha
100 % cnep pectapTupaHe.

52 AKo He CTe, eiNH NMKaHTEH COC e CBbPLUK paboTa — onuTaliTe MbPBO C JIMMOH WX NaliM.
AKO He MOMOTHe, JXXVHOXKUPWA, YeCHH U YN Le NPUKPUAT BCAKAKbB APYT BKYC.

& PAHHO M3KJTIOYBAHE

53 N3kntoueTe OCHOBHUA ypeq OT KOHTaKTa.

& PN N NOAOPDBKKA

54 I3kntoyeTe ypefa 1 ro octaBeTe fia ce oxnaau npeaun Aa ro nouynctmuTe unm npubepete.

55 /136bpLueTe OCHOBHUA ype OTBBH 1 OTBBTPE C UNCTa, HaBNaXXHeHa Kbpra.
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56 VI3mninTe cMeHsemmTe YacTu.

MoskeTe fa n3ammeTe Te3M YaCT! B CbAOMUANHM MalUMHa.

57 AKko n3nonsBsarte CbAOMUANHA, eKCTPeMHaTa cpefja B MMAiHaTa MalliHa MOXe Aa NoBpeau
NOBBPXHOCTHUTE NOKPUTUA Ha MOBbPXHOCTUTE.

58 Morart fia ce nonyyart caMo KO3METUYHWN HapaHABaHUA, KOUTO HAMA fa NOBAUAAT BbPXY
paboTaTa Ha ypega.

& MNMOYUCTBAHE HA KOTJIEHNA KAMDBK

59 Mo pe3epBoapa n enemeHTa MoXxe fja ce obpasyBa KOT/IeH KaMbK.

60 YBepeTe ce, ue KyxHsTa e fobpe NpoBeTpeHa, Thil KaTo NPU HarpsABaHe OLEeTbT MUpuLle
HenpuATHO.

61 He noctaBaliTe TaBaTa, KOWHULWTE UK Kanaka.

62 HanbnHeTe pesepBoapa ¢ 600Mn 651 OLEeT, BKIIOYETE B KOHTaKTa 1 HarnaceTe Tarimepa 3a 20
MUHYTW.

63 Cnep KaTto n3tekaT 20-Te MMHYTK, OCTaBeTe Aa N3CTUHE HaNb/IHO, C/lef TOBa M3NenTe oueTa 1
M3nnakHeTe pe3epBoapa HAKOMKO MbTU CbC CTyAeHa BOAQ, 3a ia OTCTPaHMTe BCUUKM Cneamn
oT oLeT.

64 M3cyweTe HanbAHO OCHOBHUA ypeq,

65 He nsnonssaite HMLWO ApPYro, 0cBeH 65N oueT 1 He 13MNon3BaiTe npenaparT 3a NpemaxBaHe
Ha KOT/IEH KaMbK.

OMNA3BAHE HA OKOJIHATA CPEJA
3a fa ce usberHat eKonornyHM 1 3apaBHM NPobiemMn Nopaamn Hanmure Ha onacHu
cy6CTaHUUN B €NEKTPUYECKUTE U eNEKTPOHHM CTOKY, ypeanTe, 0603HaueHn € TO31 CUMBOJ, He

TpA6Ba fa ce N3XBbPNAT 3a€AHO C HECOPTMPAHU OOLLUMHCKM OTNaabLK, a CNeaBa a ce BbpHaT

06paTHO, Aa ce U3nos3BaT OTHOBO WN PeLUKInpaT.
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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 can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been supervised/instructed and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be done by children unless they are older
than 8 and supervised. Keep the appliance and cable out of reach
of children under 8 years.

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

®&Don't put the base unit in liquid.

A\ Misuse of the appliance may cause injury.

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

the surfaces hot after use.

3 Don't put frozen meat or poultry in the steamer — defrost fully before use.

4 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.

5 Don't reach over the appliance, and keep hands, arms, face, etc. clear of the escaping steam.

6 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.

7 Don't cover the appliance or put anything on top of it.

8 Don't use accessories or attachments other than those we supply.

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

10 Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
household use only
& PREPARATION
1 Sitthe appliance on a stable, level, heat-resistant surface.
2 Have plates or a tray handy to put the baskets on afterwards, as they’ll drip.
& FILLING

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

4 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.

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

6 Sit the tray on the base unit.

7 The tray fits only one way round, to allow for the control panel. It prevents juices from the
food reaching the element and reservoir.
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diagrams 9 tray 15 base unit
4 vents 10 water 16 light
5 handle 11 steam tube 17 timer
6 lid 12 element @d dishwasher safe
7 rice bowl 13 pouring lip
8 basket 14 reservoir

8 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.
e) Fit basket 3 on top of basket 2.
f) Putfood in the basket.
g) Fitthe lid.
9 To allow the steam to circulate:
a) pack food loosely in the baskets
b) whenever possible, use single layers of food
c) leave spaces between the pieces
d) when layering food in a basket, leave spaces between the pieces in each layer to let the
steam circulate through the layers

10 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.
¢) Put smaller pieces, or food with short cooking times, furthest from it.

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.

& OVERCOOKING

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

13 Don't overcook fish - it'll chew like rubber and taste like cardboard.

& COOKING

14 Put the plug into the power socket.

15 Turn the timer clockwise to the required time.

16 The light will glow.

17 Steam will start to fill the baskets.

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

& THETIMER

20 The timer is clockwork, and it's one-way only.

21 Don't try to turn it anti-clockwise or you'll break it.

22 It will continue to whirr till its spring has wound down.

23 Don't worry about this - if the light is off, the element is off.

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

& FINISHED?

25 Unplug the appliance.

26 Everything will be hot — use oven gloves or a cloth — use the handles.

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

28 Put the lid on a plate or tray.
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29 Lift the baskets off and set them down on plates or a tray.

30 Remove the tray carefully — the juices will be hot, and they may stain if spilt.

31 Empty the reservoir via one of the pouring lips at the sides.

cooking times & food safety

32 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.

33 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

34 Generally, the further the food is from the element, the longer it'll take to cook.

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

36 Use these times purely as a guide.

37 Check that food is properly cooked before serving. If in doubt, cook it a bit more.

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

39 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 2009 6-8
mushrooms 200g 10-13
chicken (boneless) 4009 20-30
fish fillets 2009 10
fish steaks 2009 12-17
prawns 4009 6-8
lobster tail (frozen) 2 20-22
mussels 4009 10-15

¢ 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

40 Fill the rice bowl no more than half full with rice.

41 Add water to the rice bowl - one and a quarter times the volume of rice (the rice will absorb
some of the water).

42 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.

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

44 Taste after 15 minutes, then cook for longer if necessary.

110



& OVER 60 MINUTES?

45 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) setthe 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
¢) 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

46 If the appliance boils dry, the thermostat will cut off power to the element.

47 The light will go off, but the timer will keep going.

48 The thermostat will cycle on and off till you remember to add water, or till the timer returns
to 0 and switches off.

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

50 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.

51 If you watch the cooking process carefully, there’s no reason why the rescue operation
shouldn’t be 100% successful.

52 If it isn’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

53 Unplug the base unit from the power socket.

& CARE AND MAINTENANCE

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

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

56 Hand wash the removable parts.

@ You may wash these parts in a dishwasher.

57 If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface
finishes.

58 The damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.

& 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
and electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with
unsorted municipal waste, but recovered, reused, or recycled.
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19270-56 220-240V~50/60Hz 800Watts 19270-56 220-240B~50/60 800 BT a
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