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

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

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

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

& Don’timmerse the appliance in liquid.
& The surfaces of the appliance will get hot.

Don't put frozen meat or poultry in the appliance - defrost fully before use.

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

Don't try to cook anything in the body of the cooker - cook only in the removable bowl.
Don't reach over the appliance, and keep hands, arms, face, etc. clear of the escaping steam.
Fill with at least 1 cup of water.

Don't fill above the top of the fill mark.

Don't cover the appliance or put anything on top of it.

Unplug the appliance when not in use.

Don't use accessories or attachments other than those we supply.

Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY

DIAGRAM

1 Knob 6. Switch

2. Lid 7. Lights

3. Basket 8. Spatula

4. Fill mark 9. Measuring cup
5. Bowl 10.  On/off switch

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

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

PREPARATION

1. Sitthe appliance on a stable, level, heat-resistant surface, near a power socket.

2. Don't use the appliance near or below curtains, shelves, cupboards, or anything else likely to be
damaged by the escaping steam.

3. Have oven gloves (or a cloth) to hand, and a heat-resistant mat or dinner plate to put the bowl on after

cooking.
4, Put the bowl inside the cooker.
COOKING

1. Use the measuring cup to put the rice into the bowl.

2. Fill the bowl with water up to the number corresponding to the number of cups of rice used.

3. Give the bowl quarter of a turn each way, to ensure the bottom of the bowl makes good contact with
the element.
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4. Putthelid on the bowl.
5. Putthe plug into the power socket. Move the on/off switch to I. Move the switch to the § position. The
{ light will come on.
6. Move the switch to §§§. The § light will go out.
7. When the rice is cooked, the switch will move to §, the §{§ light will go out, and the § light will come on.
8. Lettherice rest for about 10 minutes, then unplug the cooker.
9. Putonthe oven gloves.
10. Steam and hot air will escape when you lift the lid. Tilt it slightly to direct the steam away from you.
11, Lift out the bowl and set it down on a heat-resistant mat or dinner plate.
12.  Use the spatula to turn and mix the rice, to let all the steam escape.
. Sometimes the layer of rice in contact with the bow! will form a crust.
If you don’t want it you can remove it with the spatula, after you've served the rice.

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

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

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

USING THE COOKER AS A STEAMER

. Don't worry too much about overcooking - steaming is a relatively gentle cooking method and a few

minutes extra generally won't matter.

Don't overcook fish.

Add the required amount of water.

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

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

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

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

Put the lid on top of the basket.

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

Follow the steaming times.

Don't leave food in the cooker after steaming - itll go soggy.

Note the type and quantity of food and the amount of water. Next time, adjust the amount of water

and let the cooker look after the timing.

FINISHED?

1. Switch off the appliance and unplug it.

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

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

CARE AND MAINTENANCE

1. Switch off the appliance, unplug it and let it cool.

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

3. Wipeall surfaces with a clean damp cloth.

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

COOKING TIMES AND FOOD SAFETY
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food (fresh) quantity time (minutes)
asparagus 4009 15-18
green beans 2009 20
broccoli 2009 18
brussels sprouts 2009 20
cabbage (quarter) 25-30




carrots (sliced) 200g 15-20
cauliflower 200g 15
corn cobs 2 24-35
courgette (sliced) 200g 10-12
potatoes (quartered) 4009 25-30
spinach 200g 5-8
chicken (boneless) 4009 6-8
fish fillets 4009 8-10
fish steaks 2 20-23
prawns 2509 10-12
lobster tail (frozen) 12-15
mussels 2509 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.
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.

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

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

ENVIRONMENTAL PROTECTION

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical and electronic
goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with unsorted municipal waste, but
recovered, reused, or recycled.



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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

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

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

@ Tauchen Sie das Gerat nicht in Flussigkeiten.
Bei nicht ordnungsgemalem Gebrauch kann es zu Verletzungen kommen.

A\ Die Oberflache des Gerats erhitzt sich. Die Restwarme hélt die
Oberflache nach dem Gebrauch warm.

Achten Sie darauf, dass die Steckverbindungen nicht nass werden.
Kein gefrorenes Fleisch oder Hithnerfleisch in das Gerat geben - es muss vor dem Dampfen ganz und
gar aufgetaut werden.
Braten Sie Fleisch, Gefliigel und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis jeweils der Saft
abgelaufen ist. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch nicht mehr glasig ist
Versuchen Sie nicht in dem Gehduse des Reiskochers zu kochen - kochen Sie nur mit der
herausnehmbaren Schiissel.
Greifen Sie nicht iber das Gerét - Hande, Arme, Gesicht usw. vom entweichenden Dampf fernhalten.
Fillen Sie mindestens 1 Tasse Wasser ein.
Beflillen Sie die Schiissel nur bis zur obersten Markierung.
Decken Sie das Gerét nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.
Wenn Sie das Gerét nicht benutzen, ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose.
Bitte keine Zubehorteile oder Aufsatze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschédigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

HAUPTMERKMALE

1 Deckelknopf 6.  Schalter

2. Deckel 7. Kontroll-Lampen
3. Korb 8. Pfannenwender
4. Markierung zum Befiillen 9. Messbecher

5. Schissel 10.  Ein-/ Ausschalter

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH
Reinigen Sie die Schussel, den Deckel und den Korb mit warmem Seifenwasser, spiilen Sie alles ab und
lassen Sie die Teile trocknen.



VORBEREITUNG

1.

Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.

2. Benutzen Sie das Gerdt nicht in der Néhe von Vorh@ngen, Regalen, Schranken oder einem anderen,
durch den Dampf leicht zu beschadigenden Gegenstand.

3. Legen Sie Topfhandschuhe (oder Tiicher) und eine hitzebesténdige Unterlage oder einen Platzteller
bereit, um die Schissel nach dem Kochen abstellen zu kdnnen.

4. Geben Sie die Schiissel in den Kocher.

KOCHEN

1. Fllen Sie den Reis mit dem Messbecher in die Schiissel.

2. Fillen Sie die Schiissel mit Wasser bis zu der Markierung, die der Zahl an Tassen Reis entspricht, die
Sie eingeflllt haben.

3. Drehen Sie die Schussel eine viertel Umdrehung hin und zuriick, um sicher zu stellen, dass die
Schiissel guten Kontakt zum Heizelement hat.

4. Geben Sie den Deckel auf die Schiissel.

5. Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken. Stellen Sie den An-/Ausschalter auf die | Position. Stellen
Sie den Schalter auf die § Position. Die Kontroll-Lampe § leuchtet auf.

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

7. Istder Reis zubereitet, stellt sich der Schalter auf§, die Kontroll-Lampe §f§ erlischt und die Kontroll-
Lampe § leuchtet auf.

8.  Lassen Sie den Reis etwa 10 Minuten lang ziehen, schalten Sie den Reiskocher anschlieBend aus und
ziehen Sie den Netzstecker vom Strom.

9.  Ziehen Sie sich Topfhandschuhe an.

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

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

12.  Wenden Sie den Reis mit dem Pfannenwender, damit der Dampf entweicht.

. Es kann sein, dass der Reis am Boden der Schissel gelegentlich verkrustet ist.
Maochten Sie diesen nicht verwenden, kénnen Sie ihn mit Hilfe des Spatels entfernen, nachdem Sie
den Reis serviert haben.

WEITERE ZUTATEN

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

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

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

DEN REISKOCHER ALS DAMPFGARER BENUTZEN
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Machen Sie sich keine Sorgen, dass das Gargut zu lange gegart werden konnte. Das Dampfgaren ist
eine relativ schonende Methode. Es spielt daher normalerweise keine Rolle, wenn das Gargut einige
Minuten ldnger als n6tig gegart wird.

Fisch bitte nicht zu lange garen.

Geben Sie die benétigte Menge Wasser hinzu.

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

Schneiden Sie, fiir gleichmé@Riges Kochen, das Essen in etwa gleich grofe Stiicke.

Legen Sie Erbsen oder andere Lebensmittel, die aufgehen oder ins Wasser fallen konnen, in ein
Packchen aus Alufolie.

Seien vorsichtig beim Herausnehmen des Packchens - benutzen Sie Topfhandschuhe und Plastikloffel.
Setzen Sie den Deckel auf den Korb.

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

Folgen Sie den Dampfgarzeiten.

Lassen Sie kein Reis nach dem Dampfgaren im Reiskocher - er wird wassrig.
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10.

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

FERTIG?

1.
2.

3.

Schalten Sie das Gerét aus und ziehen Sie den Netzstecker vom Strom.

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

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

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1.
2.

3.

4,

Schalten Sie das Gerét aus, ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie es abkihlen.
Saubern Sie den Deckel, Schiissel und Korb in warmem Seifenwasser, spiilen sie alles aus und
trocknen es ab.

Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

Das Grundgerét und seine Einzelteile diirfen nicht in einer Splilmaschine gereinigt werden.

GARZEITEN & LEBENSMITTELSICHERHEIT

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

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

Diese Zeiten gelten lediglich flir Essensportionen, die nicht aufeinander gestapelt sind. Sie mlssen
die richtigen Zeiten herausfinden, die zu Ihren Lieblingsspeisen passen.

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

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

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

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




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

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

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

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

@ Ne plongez pas l'appareil dans du liquide.
Une utilisation inappropriée de l'appareil peut causer des blessures.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer. La chaleur résiduelle permet
de maintenir les surfaces chaudes apres utilisation.

VeU|IIez a maintenir les connecteurs au sec.
Ne placez pas de la viande ou du poulet congelé dans I'appareil - décongelez entiérement avant
d'utiliser.
Cuisinez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce que le jus soit
clair. Cuisinez le poisson jusqu’a ce que la chair soit opaque.
Ne tentez pas de faire cuire des aliments dans la carcasse du cuiseur - utilisez exclusivement le
récipient amovible pour la cuisson.
N'étendez pas le bras par-dessus I'appareil, et gardez les mains, le visage etc. éloignés de la vapeur
qui s'échappe.
Remplissez le cuiseur avec au moins 1 tasse d'eau.
Ne remplissez pas le cuiseur au-dela de la marque de remplissage.
Ne recouvrez pas l'appareil et ne posez rien dessus.
Débranchez I'appareil quand vous ne I'utilisez pas.
N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
N'utilisez pas l'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1 bouton 6. Interrupteur

2. couvercle 7. voyants

3. panier 8. spatule

4. marque de remplissage 9.  verregradué

5. récipient 10. interrupteur marche / arrét

AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Lavez le récipient, le couvercle et le panier dans de |'eau chaude savonneuse et séchez-les.
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PREPARATION

1.

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

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

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

4. Placezle récipient a l'intérieur du cuiseur.

CUISSON

1. Utilisez le verre gradué pour verser le riz dans le récipient.

2. Remplissez le récipient avec de l'eau jusqu'au numéro correspondant au nombre de tasses de
riz utilisées.

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

4. Mettez le couvercle sur le récipient.

5. Mettez la fiche dans la prise de courant. Placez I'interrupteur Marche/Arrét sur la position 1.
Placez I'interrupteur sur la position §. Le voyant § s'allume.

6. Réglezla commande sur {§§. Le voyant § s'éteint.

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

8. Laissezle rizreposer pendant environ 10 minutes, puis éteignez le cuiseur et débranchez-le.

9. Enfilez les gants de cuisine.

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

11.  Retirez le récipient et placez-le sur un set de table résistant a la chaleur ou sur une assiette de
diner.

12.  Utilisez la spatule pour faire tourner et mélanger le riz, de maniére a ce que toute la vapeur

puisse s'échapper.
Dans certains cas, la couche de riz en contact avec le récipient forme une croUte.
Si vous ne voulez pas de la cro(ite, vous pouvez I'enlever avec la spatule, apres avoir servi le riz.

INGREDIENTS SUPPLEMENTAIRES

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

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

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

UTILISATION DE LAPPAREIL COMME CUISEUR A VAPEUR
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L

© 0 N o

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.

Ne cuisez pas trop le poisson.

Ajoutez la quantité requise d'eau.

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

Pour une cuisson uniforme, coupez les aliments en morceaux de taille plus ou moins identique.
Pour les pois ou pour les aliments qui vont se décomposer ou tomber dans I'eau, préparez un paquet
avec du papier aluminium.

Prenez garde lors du retrait du paquet - portez les gants de cuisine et utilisez des pinces/cuilléres en
plastique.

Mettez le couvercle sur le panier.

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

Respectez les temps de cuisson a la vapeur.

Ne laissez pas des aliments dans le cuiseur apres la cuisson a la vapeur - ils seraient détrempés.
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10. Notez le type et la quantité des aliments, ainsi que la quantité d'eau utilisée. Lors de la prochaine
utilisation, ajustez la quantité d'eau et laissez le cuiseur s'occuper de la programmation.

TERMINE ?

1. Eteignez I'appareil et débranchez-le.

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

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

SOINS ET ENTRETIEN

1. Eteignez l'appareil, débranchez-le et laissez-le refroidir.

2. Lavezle couvercle, le récipient et le panier dans de I'eau chaude savonneuse, rincez et séchez.

3. Essuyeztoutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

4. Aucun élément de l'appareil ne doit étre lavé au lave-vaisselle.

TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

aliments (frais) quantité durée (minutes)
asperges 4009 15-18
haricots verts 2009 20
brocoli 2009 18
choux de Brussels 200g 20
chou (trimestre) 25-30
carottes (coupées en rondelles) 200g 15-20
chou-fleur 200g 15
mais 2 24-35
courgettes (coupées en rondelles) 200g 10-12
pommes de terre (coupées en quatre) 4009 25-30
épinards 200g 5-8
filets de poulet 4009 6-8
filets de poisson 4009 8-10
darne 2 20-23
crevettes 2509 10-12
queue de homard (congelée) 12-15
moules 2509 15

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

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

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

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

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.



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

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

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

& Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.
Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden. De restwarmte
houdt na gebruik de oppervlakken warm.

Houd de contacten droog.
Gebruik het apparaat niet met bevroren vlees of gevogelte; ontdooi etenswaren volledig voor
gebruik.
Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap dat eruit
loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.
Probeer niets te koken in het lichaam van de koker - kook alleen in de verwijderbare schaal.
Reik niet over het apparaat heen en houd uw handen, armen, gezicht etc. verwijderd van de
vrijkomende stoom.
Vul met tenminste 1 beker water.
Vul niet verder bij dan boven de vulmarkering.
Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.
Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact als hij niet wordt gebruikt.
Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK
AFBEELDINGEN

1 knop 6. schakelaar

2. deksel 7. lampjes

3. mand 8.  spatel

4. vulmarkering 9. maatbeker

5. schaal 10. aan/uit-schakelaar
VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

VOORBEREIDING
1. Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.
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Gebruik het apparaat niet in nabij en onder gordijnen, planken, kastjes, of iets anders dat mogelijk
beschadigd kan raken door het ontsnappende stoom.

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

4. Plaats de schaal in de koker.

KOKEN

1. Gebruik de maatbeker om de rijst in de schaal te doen.

2. Vul de schaal met water tot de aanduiding die met het aantal kopjes rijst overeenstemt.

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

4.  Plaats de deksel op de schaal.

5. Steek de stekker in het stopcontact. Zet de aan/uit-schakelaar op de positie I. Zet de schakelaar op de
positie §. Het { -lampje zal oplichten.

6. Beweeg de bediening naar {ff. Het § -lampje zal uitgaan.

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

8. Laatderijst ongeveer 10 minuten staan, schakel de koker vervolgens uit en trek de stekker uit het
stopcontact.

9.  Trek uw ovenwanten aan.

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

11. Neem de kom uit het apparaat en plaats het op een hittebestendige mat of bord.

12.  Gebruik een spatel voor het roeren en mengen van de rijst, om alle stoom te laten ontsnappen.

. Soms zal de rijst aan de rand van de schaal een korst vormen.

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

EXTRA INGREDIENTEN

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

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

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

DE KOKER GEBRUIKEN ALS EEN STOMER

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

Laat vis niet te gaar worden.

Voeg de benodigde hoeveelheid water toe.

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

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

Voor erwten of iets anders dat breekt of in het water valt, maakt u een pakje met aluminium folie
Wees voorzichtig bij het verwijderen van het pakje - draag ovenovenhandschoenen en gebruik een
plastic tang of lepels.

Plaats het deksel bovenop de mand.

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

Volg de stoomtijden.

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

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

KLAAR?

1.
2.

Schakel het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact.
Beweeg de rijstkoker niet wanneer de volle schaal er in zit. Het zal zwaar zijn en het snoer kan ergens
blijven haken bij het verplaatsen.
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3. Verwijder de schaal uit de rijstkoker voordat u hem leeg maakt. Indien u eten probeert te verwijderen
uit de schaal terwijl deze in de rijstkoker zit, kunt u de inhoud mogelijk op de rijstkoker morsen, en
deze daardoor beschadigen.

ZORG EN ONDERHOUD

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

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

3. Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

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

KOOKTIJDEN & VOEDSELVEILIGHEID

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

. 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.
. Deze tijden zijn voor een enkele laag eten. U zult moeten experimenteren om de juiste tijden voor uw
favoriete eten en voedselcombinaties te vinden.
Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap dat eruit
loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.
. U moet bladgroentes zo min mogelijk koken, zodat ze groen en knapperig blijven. Door ze in ijswater
te dopen zal het kookproces stoppen.
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.



Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto |'imballaggio prima dell'uso.

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

L'apparecchio puo essere utilizzato solo da bambini di eta uguale o
superiore agli otto anni o da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali che abbiano ricevuto istruzioni appropriate e che abbiano
compreso i possibili rischi. | bambini non devono giocare con I'apparecchio.
L'uso, la pulizia o la manutenzione dell'apparecchio puo essere effettuata
solo da bambini di eta superiore agli otto anni e sotto la supervisione di un
adulto. Tenere I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

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

® Non immergere I'apparecchio in sostanze liquide.
L'uso errato dell'apparecchio pud causare lesioni.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde. Il calore residuo
mantiene le superfici calde dopo l'uso.

Tenere i connettori asciutti.
Non mettere nell'apparecchio carne o pollame congelato; scongelarli bene prima di usarla.
Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i liquidi che
fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando € completamente opaco all'interno.
Non cercare di cuocere niente nel corpo della cooker - cuocere solo nella ciotola rimovibile.
Non sporgersi sopra la pentola, e tenere lontano le mani, le braccia, il volto, ecc. dal vapore che
fuoriesce.
Riempire con almeno 1 tazza di acqua.
Non superare il limite di riempimento indicato.
Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.
Staccare la spina dalla presa di corrente quando non state utilizzando l'apparecchio.
Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di sequito descritti
in questo manuale di istruzioni.
Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1 pomello 6. interruttore
2. coperchio 7. spie
3. cestello 8. spatola
4. limite di riempimento 9.  misurino

5. contenitore 10. interruttore on/off (acceso/spento)

PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

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

PREPARAZIONE

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

2. Non usare I'apparecchio vicino o sotto tende, scaffali, credenze o simili per evitare di danneggiarli con
il vapore che fuoriesce.
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3. Tenere dei guanti da forno (o uno strofinaccio) a portata di mano e un sottopentola resistente al
calore o un piatto di portata per poggiare il contenitore dopo la cottura.

4. Inserire il contenitore all'interno dell'apparecchio che cuoce.

COTTURA

1. Utilizzare il misurino per mettere il riso nella ciotola.

2. Riempire il contenitore con acqua fino al valore corrispondente al numero di misurini di riso utilizzati.

3. Dareil contenitore un quarto di giro in ogni direzione per assicurarsi che la parte inferiore del
contenitore stesso sia bene in contatto con I'elemento.

4. Posizionare il coperchio sulla ciotola.

5. Inserire la spina nella presa di corrente. Portare I'interruttore on/off sulla posizione I. Portare
I'interruttore sulla posizione §. La spia § si accendera.

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

7. Quandoil riso sara pronto, il pulsante di controllo si spostera su {, la spia {§§{ si spegnera, e la spia { i
accendera.

8. Lasciare riposare il riso per circa 10 minuti, poi spegnere I'apparecchio e scollegarlo.

9. Indossare i guanti da forno.

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

11, Sollevate il contenitore e posizionatelo su un sottopentola resistente al calore o su un piatto di
portata.

12. Usare la spatola per mescolare il riso per lasciare fuoriuscire tutto il vapore.

A volte sullo strato di riso a contatto con la ciotola puo formarsi una crosta.
Se non volete che si formi, potete rimuoverla con la spatola, dopo aver servito il riso.

INGREDIENTI AGGIUNTIVI

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

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

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

USARE L'APPARECCHIO COME VAPORIERA
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Non preoccuparsi troppo di stracuocere i cibi: la cottura a vapore & un metodo di cottura abbastanza
delicato e qualche minuto in pili in generale ha poca importanza.

Non stracuocere il pesce.

Aggiungere la quantita di acqua necessaria.

Posizionare il cestello sul contenitore e mettere il cibo nel cestello.

Per ottenere una cottura uniforme, tagliare tutti i pezzi di cibo pit 0 meno delle stesse dimensioni.
Se si usano i piselli, 0 altro cibo che puo sfaldarsi o cadere nell'acqua, avvolgere in carta di alluminio.
Rimuovere la carta di alluminio con cura - indossare guanti da forno e usare pinze/cucchiai in plastica.
Posizionare il coperchio sopra il cestello.

Fare funzionare 'apparecchio come quando si cucina il riso.

Seguire i tempi di cottura a vapore.

Non lasciare il cibo nell'apparecchio dopo la cottura - acquisterebbe una consistenza molle.
Annotate il tipo e la quantita di cibo e la quantita di acqua. La volta successiva, regolare la quantita di
acqua e lasciare che sia I'apparecchio ad occuparsi del tempo.

FINITO?

1.
2.

Spegnere l'apparecchio e scollegarlo dalla presa di corrente.

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

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



CURA E MANUTENZIONE

1. Spegnere |'apparecchio e scollegarlo dalla presa di corrente.
2. Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

3. Non mettere alcuna parte dell'apparecchio in lavastoviglie.

TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI

cibo (fresco) quantita tempo (minuti)
asparagi 4009 15-18
fagiolini 200g 20
broccoli 2009 18
cavolini di Bruxelles 2009 20
cavolo (quarto) 25-30
carote, a fette 200g 15-20
cavolfiore 2009 15
granoturco a pannocchia 2 24-35
zucchine (a fette) 2009 10-12
patate (quarti) 4009 25-30
spinaci, freschi 2009 5-8
filetti di petto di pollo 4009 6-8
filetti di pesce, freschi, di 6-13 mm 400g 8-10
trance di pesche, fresche, di 19-25 mm 2 20-23
gamberetti, freschi 2509 10-12
coda di aragosta, congelata 12-15
cozze 2509 15

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

. Questi tempi valgono per un singolo strato di cibo. Dovrete sperimentare per individuare i tempi di
cottura dei vari alimenti e delle loro combinazioni.

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

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

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.



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

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

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

Si el cable est4 dafado, este debera ser cambiado por el fabricante, su
agente de servicio, o alguien con cualificacion similar para evitar peligro.

® No sumerja el aparato en liquidos.

& Las superficies del aparato estaran calientes.
No ponga carne congelada ni carne de ave en el aparato de cocinar a vapor; descongélela
antes de usar.
Cocine la carne y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que los jugos salgan
claros. Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.
No trate de cocer nada en el cuerpo de la arrocera. Cueza solo en el bol extraible.
No pase ninguna parte del cuerpo por encima del aparato, y mantenga las manos, brazos,
cara, etc. fuera del alcance del vapor emanante.
Llene el bol con una taza de agua como minimo.
No llene por encima de la marca superior.
No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
Cuando no lo use, desenchufe el aparato.
No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No use el aparato si estd dafiado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO

ILUSTRACIONES

1. pomo 6. interruptor

2. tapa 7. indicadores luminosos

3. cesta 8. espatula

4. marcadellenado 9. tazamedidora

5. bol 10. interruptor de encendido/apagado

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
Lave el bol, la tapa y la cesta con agua caliente y jabdn. EscUrralos y séquelos.

PREPARACION
1. Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor, cerca de una toma de
corriente.

2. Nouse el aparato cerca o debajo de cortinas, estantes, armarios, o cualquier otra cosa que sea
susceptible de ser dafiada por el vapor.

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

4. Ponga el bol dentro de la arrocera.



COCER

1.
2.
3.

Utilice la taza medidora para poner el arroz en el bol.

Llene el bol con agua hasta el niumero correspondiente al nimero de tazas de arroz que vaya a usar.
De al bol un cuarto de vuelta hacia cada lado para asegurar que el fondo del bol esta en contacto con
la resistencia.

Ponga la tapa en el bol.

Enchufe el aparato a la corriente. Mueva el interruptor de encendido/apagado a la posicion I. Mueva
el interruptor a la posicion §. El indicador § se encendera.

Cambie el interruptor a §§§. El indicador § se apagara.

Cuando el arroz esté listo, el interruptor cambiard a {, El indicador §§§ se apagard, y El indicador §.
Deje reposar el arroz durante unos 10 minutos. A continuacién, apague y desenchufe el aparato.
Péngase los guantes para de cocina.

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

Levante el bol y déjelo en un salvamanteles o un plato.

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

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

Sia usted no le gusta la costra, basta con que la retire con la espétula al servir el arroz.

INGREDIENTES ADICIONALES

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

Las pasas y los frutos secos absorberan tanta agua como el arroz, asi que midalos junto con el arroz.
Los frutos secos generalmente no toman mucha agua asi que puede afadirlos normalmente después
de haber medido el arroz.

USAR LA ARROCERA COMO VAPORERA

No se preocupe mucho de la sobrecoccion, cocinar al vapor es una forma de cocinar muy suave y
unos minutos extra generalmente no importan.
No sobrecocine el pescado.

1. Ahada el agua necesaria.

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

3. Parauna coccién uniforme, corte todas las piezas de los alimentos del mismo tamario.

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

5. Tenga cuidado cuando retire el papel de aluminio; use guantes de cocina y cucharas /pinzas largas de
plastico.

6.  Cierre la cesta con la tapa.

7. Haga funcionar la arrocera de la misma manera que lo haria cuando cuece arroz

8.  Sigaa los tiempos de coccion.

9. Nodeje lacomida en la arrocera después de cocerla al vapor - se pasaria.

10. Anote el tipoy la cantidad de comida y la cantidad de agua. La préxima vez, ajuste la cantidad de
aguay deje que sea la arrocera la que se ocupe del tiempo.

¢HA TERMINADO?

1. Apaguey desenchufe el aparato.

2. Nomueva la arrocera con el bol dentro de él. Pesard y puede que el cable se enganche con algo
cuando se mueva.

3. Retire el bol de la arrocera antes de vaciarlo. Si intenta retirar la comida del bol mientras esta en la

arrocera, puede que derrame el contenido en la arrocera y esto puede danarla.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1.

2.
3.
4.

Apague el aparato, desenchufelo y deje que se enfrie.

Limpie la tapa, el bol y la cesta en agua templada jabonosa, aclare y seque.
Limpie todas las superficies con un paiio himedo limpio.

No ponga ninguna parte del aparato en el lavavajillas
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TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

alimento (fresco) cantidad tiempo (minutos)
esparragos 4009 15-18
judias verdes 2009 20
brocoli 2009 18
coles de bruselas 2009 20
col (un cuarto) 25-30
zanahorias (en rodajas) 2009 15-20
coliflor 2009 15
mazorcas de maiz 2 24-35
calabacin (en rodajas) 2009 10-12
patatas (cuartos) 4009 25-30
espinacas 2009 5-8
pollo (sin hueso) 4009 6-8
pescado plano 4009 8-10
filete de pescado 2 20-23
gambas 2509 10-12
cola de langosta (congelada) 12-15
mejillones 250¢g 15

. No use mejillones que estén abiertos antes de cocinarlos. Cocine al vapor hasta que las conchas estén
totalmente abiertas, y tire los mejillones que no estén abiertos después de cocinarlos.
. Estos tiempos son para una sola capa de comida. Serd necesario experimentar con los tiempos de
coccion para encontrar los que mejor se ajustan a sus alimentos favoritos y sus combinaciones.
. Cocine la carne y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que los jugos salgan claros.
Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.
. Debe cocinar las verduras de hojas lo menos posible para mantenerlas verdes y crujientes.
Sumergiéndolos en agua helada parara el proceso de coccion.
PROTECCION MEDIOAMBIENTAL
Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias peligrosas con
que se fabrican los productos eléctricos y electronicos, 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 instrugoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instru¢des basicas de seguranca:

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

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

& Nao coloque o aparelho em liquidos.

& As superficies do aparelho aquecerao.
Néo coloque carne ou aves domésticas congeladas no aparelho - descongele
completamente antes de utilizar.
Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o
peixe até ficar totalmente opaco.
Nao tente cozinhar nada no corpo do aparelho. Cozinhe apenas no recipiente extraivel.
Nao se debruce por cima do aparelho, mantenha as méos, os bracos, a cara, etc. afastados
do vapor que sai.
Encha com 1 chavena de d4gua, no minimo.
Nao encha acima da marca de enchimento.
Néo cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.
Desligue o aparelho da tomada quando néo o estiver a utilizar.
Nao utilize acessorios ou pecas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.

Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrucdes.

Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.
APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. pegadatampa 6. botao

2. tampa 7. luzes

3. cesto 8. espatula

4. marca de enchimento 9. copo de medida

—_

5. recipiente 0. botéo on/off

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
Lave a taca, a tampa e o cesto, em dgua quente com detergente, enxague e seque.

PREPARA(,'AO
Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.

2. Nao utilize o aparelho perto ou por baixo de cortinas, prateleiras, armdrios ou qualquer outro objecto
que possa sofrer danos pelo vapor que se escapa.

3. Tenhauma pega (ou um pano de cozinha) a mao, e uma base ou prato termo-resistente para colocar
o recipiente quando tiver acabado de cozinhar.

4. Coloque o recipiente dentro do aparelho.
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COZINHAR

1.
2.
3.

1.
12.

Use o copo de medida para colocar o arroz dentro do recipiente.

Encha o recipiente com dgua até ao nimero correspondente ao nimero de copos de arroz usados.
Dé ao recipiente um quarto de volta para cada lado, para se certificar que a sua parte inferior faz bem
contacto com a resisténcia.

Coloque a tampa no recipiente.

Ligue a ficha a tomada elétrica. Mova o botao on/off para a posicao I. Mova o botao para a posicao . A
luz { brilhara.

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

Quando o arroz estiver cozinhado, o controlo move-se para §, a luz {{{ apaga-se e a luz { brilhara.
Deixe o arroz repousar durante cerca de 10 minutos e, em seguida, desligue o aparelho e
desconecte-o da corrente elétrica.

Coloque as luvas de forno.

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

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

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

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

Caso nao pretenda, poderad remové-la com a espétula, ap6s ter servido o arroz.

INGREDIENTES ADICIONAIS

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

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

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

USAR O APARELHO PARA COZINHAR A VAPOR

Hwn =

— ~
SO ®Now

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

O peixe ndo deve cozer demais.

Junte a quantidade de dgua necessaria.

Coloque o cesto sobre o topo do recipiente e deite os alimentos no cesto.

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

No caso das ervilhas, ou qualquer coisa que se separe ou caia na 4gua, faca um embrulho com uma
folha de aluminio.

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

Coloque a tampa por cima do cesto.

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

Siga os tempos de cozedura ao vapor indicados.

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

Anote o tipo e quantidade de comida e a quantidade de dgua. Da proxima vez, ajuste a quantidade de
agua e deixe que o aparelho se preocupe com o tempo.

TERMINOU?

1.
2.

Desligue o aparelho e desconecte-o da corrente elétrica.

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

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

CUIDADOS E MANUTENCAO

1.
2.
3.

Desligue o aparelho, desconecte-o da corrente elétrica e deixe arrefecer.
Lave o recipiente, a tampa e a grelha em dgua quente com detergente, enxague e seque.
Limpe todas as superficies com um pano limpo e himido.

22



4. Nao coloque nenhuma parte do aparelho na maquina de lavar loica.
TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

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

. Nao utilize mexilhdes se ja estiverem abertos antes de os cozinhar. Coza ao vapor deixando-os abrir
completamente. Elimine todos aqueles que ndo estejam abertos depois de cozidos.
. Estes tempos sdo para uma Unica camada de alimentos. Tera de ir experimentando para descobrir os
tempos que melhor se adaptam aos seus alimentos e combinacoes preferidos.
Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o peixe até
ficar totalmente opaco.
. Os vegetais de folha devem ser cozinhados o menos possivel, para os manter verdes e estaladicos.
Mergulhd-los em dgua gelada para o processo de cozedura.
PROTECAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de salide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos elétricos e eletronicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser misturados com o
lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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Las vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af 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 forstdr de forbundne farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Renggring
og vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er over 8 ar
og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes uden for
reekkevidden af bgrn under 8 ar.

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

® Laeg ikke apparatet i vand.
Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme. Eftervarme holder
overfladerne varme efter brug.

S(arg for, at kontakterne altid er tgrre.
Laeg ikke frosset kad eller fierkrae i apparatet - optg helt inden brug.
Tilbered altid ked, flerkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbeffer, etc.), til kedsaften er klar.
Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.
Forsag ikke at tilberede mad i kogerens base - kun i den aftagelige skal.
Raek ikke ind over apparatet og hold hander, arme, ansigt, etc. vaek fra damp, som slipper ud.
Fyld op med mindst en kop vand.
Fyld ikke op til over opfyldningsmaerket.
Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
Tag apparatet ud af stikket, nar det ikke er i brug.
Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfalgende.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1 knop 6.  kontakt

2. lag 7. lamper

3. kurv 8.  paletkniv

4. opfyldningsmaerke 9. malebager

5. skal 10.  teend/sluk-kontakt

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG

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

FORBEREDELSE

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

2. Brug ikke apparatet i neerheden af eller under gardiner, hylder og skabe eller noget andet som kan
tage skade af damp, som slipper ud.

3. Havovnhandsker (eller et viskestykke) ved handen og en bordskaner eller en middagstallerken til at
stille skalen pa efter tilberedning.
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4, Seetskalen ned i kogeren.

TILBEREDNING

1. Malris af i malebaegeret og kom risen i skalen.

2. Fyldvandiskalen op til det tal, som svarer til antal kopper af ris, du har tilsat.
3

4

5

q

Drej skalen en kvart omgang hver vej for at sikre, at skalens bund har god kontakt med elementet.
Laeg laget pé skalen.
Tilslut apparatet til strem. Skub teend/sluk-kontakten til position I. Skub kontakten til position §.
Lampen {vil lyse.
6. Satknappen pé {{f. Lampen § vil slukke.
7. Narrisen er kogt, vil knappen flytte sig til §, lampen §{f gar ud, og lampen § lyser.
8.  Ladrisene hvile i cirka 10 minutter, sluk derefter for kogeren og tag stikket ud.
9
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Tag ovnhandsker pa.
Der slipper damp og meget varm luft ud, nar du lofter Iaget. Vip det en smule for at lede dampen vaek
fra dig selv.

1. Tag skalen op og saet den pa en bordskaner eller en middagstallerken.

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

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

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

EKSTRA INGREDIENSER

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

. Rosiner og terret frugt absorberer lige sa meget vand som ris, sa haeld dem i mélebaegeret sammen
med risen.
Nodder plejer ikke at absorbere meget vand, sa du kan normalt tilseette dem, efter du har afmalt risen.

BRUG KOGEREN SOM DAMPKOGER

. Du behgver ikke bekymre dig synderligt om overkogning - dampning er en relativ naensom

tilberedningsmetode, og et par ekstra minutter plejer ikke at betyde noget.

Overkog ikke fisk.

Tilseet den ngdvendige maengde vand.

Seet kurven oven pa skalen og leeg mad i kurven.

En ensartet tilberedning opnds ved at skeere al maden i cirka samme starrelse.

Krter eller andet, som vil gd itu eller falde ned i vandet leegges i en pakke af aluminiumsfolie.

Veer forsigtig, nar du fierner pakken - brug ovnhandsker eller en plastik pincet/ske.

Leaeg laget pa kurven.

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

Folg tiderne for dampning.

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

Notér madens type og mangde samt vandmangden. Naeste gang kan du afméle vandmaengden og

lade kogeren holde gje med tiden.

FARDIG?

1. Sluk for apparatet og tag stikket ud.

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

3. Tag skalen op af riskogeren, inden du temmer den. Hvis du forsgger at tage maden op af skalen, mens
den stér i riskogeren, kan du komme til at spilde indholdet ned i riskogeren. Dette vil beskadige den.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Sluk for apparatet, tag stikket ud og lad det kgle af.

2. Vasklag, skal og rist i varmt seebevand, skyl og ter af.

3. Toralle overflader af med en ren, fugtig klud.

4. Ingen af delene taler opvaskemaskine.

SVeNouUAwWwN S
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TILBEREDNINGSTID OG F@DEVARESIKKERHED

mad (fersk) mengde tid (minutter)
asparges 4009 15-18
grenne bgnner 200g 20
broccoli 200g 18
rosenkal 200g 20
kal (kvart) 25-30
gulergdder (i skiver) 2009 15-20
blomkal 200g 15
majskolber 2 24-35
squash (i skiver) 200g 10-12
kartofler (i kvarter) 4009 25-30
spinat 2009 5-8
kylling (u. ben) 400g 6-8
fiskefileter 4009 8-10
fiskeboffer 2 20-23
rejer 2509 10-12
hummerhale (frosset) 12-15
muslinger 2509 15

. Brug ikke muslinger, som er &bne inden kogning. Damp indtil skallerne er helt dbne, og kassér skaller,
som ikke har abnet sig efter tilberedning.
. 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 madsammenszetninger.
«  Tilbered altid ked, fierkree og halvfabrikata heraf (hakket ked, burgerbeffer, etc.), til kedsaften er klar.
Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.
. Bladgrensager skal koges sd lidt som muligt, sa de forbliver granne og sprade.
Tilberedningsprocessen stoppes ved at legge dem hurtigt i iskoldt vand.
MILJ@BESKYTTELSE
Elektriske og elektroniske apparater, der er meerket 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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Lés bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

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

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

@ Sank inte ned apparaten i ndgon vatska.

Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

A\ Apparatens utsida blir varm. Eftervarmen gor att utsidorna fortfarande
ar varma efter avslutad anvandning.

Se till att anslutningarna ar torra.

Lagg inte ned djupfryst kott eller fagel i apparaten - tina ingredienserna fullstandigt fore tillagningen.

Tillaga alla kétt- och fagelprodukter, &ven styckade och malda delar, tills kéttsaften tranger igenom.
Tillaga fisk tills kottet ar fast.

Tillaga ingenting i apparatens holje - all mat ska tillagas i den avtagbara skélen.

Boj dig inte 6ver apparaten och héll dig pa avstand fran utstrommande anga.

Hall minst 1 kopp vatten i skalen.

Hall inte vatten dver den dversta pafyliningsmarkeringen.

Téck inte dver apparaten och lagg inte heller nagot ovanpa den.

Dra ut nétsladden nar grillen inte anvands.

Anvénd bara tillbehor och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.

Anvénd inte apparaten for ndgra andra andamal &n sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1 knopp 6. knapp

2. lock 7. lampor

3. korg 8.  koksspade

4. pafyliningsmarkering 9. kopp

5. skal 10. pa/av-knapp

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

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

FORBEREDELSE

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

2. Anvénd inte apparaten ndra eller under gardiner, hyllor, skap eller ndgot annat som skulle kunna
skadas av utstrommande anga.

3. Hagrillvantar eller en handduk i narheten samt ett varmetaligt underldgg eller en tallrik att satta
skalen pa.
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4. Placera skalen inne i apparaten.

TILLAGNING

1. Anvénd koppen for att halla riset i skalen.

2. Fyll skdlen med vatten upp till det nummer som motsvarar antal koppar ris som anvands.

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

4. Satt locket pa skalen.

5. Satt stickproppen i viggkontakten. Flytta pa/av-knappen till liget I. Flytta knappen till liget §.
Lampan § tdnds (virmefunktion).

6.  Flyttareglaget till §§§ (kokfunktion). Lampan { slacks.

7. Narriset ar fardigt kommer reglaget att vaxla till §. lampan §{§ slicks och lampan § ténds.

8.  Ldtriset vilaiungefdr 10 minuter, stdng sedan av kokaren och dra ur sladden.

9. Tapagrillhandskarna.

10.  Anga och varm luft strémmar ut nar du tar av locket. Luta locket ndgot for att leda angan bort fran
dig.

11.  Flytta skalen och stall den pa ett varmetaligt underlagg eller en tallrik.

12.  Anvénd koksspaden for att réra om och blanda riset sé att all &nga avdunstar.

. Ibland far riset i skalens botten en knaprig yta.
Du kan ocksa vélja att ta bort den knapriga ytan med hjalp av kéksspaden nar du har hallt upp riset.

TILLSATTA ANDRA INGREDIENSER
Om du tillsatter andra ingredienser (russin, frukt, notter eller liknande) bor man minska mangden ris
eftersom de andra ingredienserna ocksa suger upp vatten.

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

. Notter suger inte upp sarskilt mycket vatten sé de kan tillsattas efter det att du har matt upp riset.

ANVANDA APPARATEN SOM ANGKOKARE

. Overkokning ir inget stort problem - &ngkokning &r namligen en relativt varsam tillagningsmetod

och ett par minuter mer eller mindre spelar i regel ingen roll.

Fisk ska ddremot inte dverkokas.

Tillsatt vatten.

Placera korgen uppe pa skalen och lagg maten i skalen.

Skér ingredienserna i ungefér lika stora delar sa allting blir fardigt samtidigt.

Gor ett paket av aluminiumfolie och ldgg in drtor och liknande ingredienser som kan mosas sénder

eller glida ned i vattnet.

Var forsiktig ndr du 6ppnar paketet efter tillagningen - anvénd grillvantar eller en tang/sked av plast.

Satt locket pa skalen.

Anvénd apparaten pa samma satt som vid riskokning.

Folj de tider som galler for angkokning.

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

Notera ingredienserna (sort och kvantitet) och hur mycket vatten du anvander. Nésta gang kan du latt

anpassa mangden vatten och lata apparaten skdta programmeringen.

FARDIG?

1. Stdngav apparaten och dra ur sladden.

2. Flyttainte riskokaren med den fulla skalen inuti. Apparaten blir tung att bara och sladden kan komma
att fastna ndgonstans.

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

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Stdngav apparaten, dra ur sladden och lat den svalna.

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

3. Torkaav alla ytor med en ren och fuktig trasa.

4. Ldgg inte nagon del av apparaten i en diskmaskin.
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TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

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

. Anvénd inte musslor som redan ar dppna fore tillagningen. Angkoka musslor tills skalet dr helt éppet
och kasta dem som inte har 6ppnats under tillagningen.
«  Tidsangivelsen galler for ett (1) lager ingredienser. Prova dig fram sa att du vet vilka tider som galler
for just dina ingredienser eller blandningar.
. Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kéttsaften tranger igenom.
Tillaga fisk tills kttet ar fast.
. Man bor koka bladgrénsaker 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.
MILJOSKYDD
For att undvika miljo- och halsoproblem som beror pé farliga @mnen i elektriska och elektroniska
produkter far inte apparater som &r markta med denna symbol kastas tillsammans med osorterat
hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller dtervinnas.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

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

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

& Ikke senk apparatet ned i vaeske.

Feil bruk av apparatet kan fare til skader.

A\ Apparatets overflater vil bli varme. Restvarmen vil holde overflatene
varme etter bruk.

HoId koplingene torre.
Ikke legg frossen mat elle fugl i apparatet - tin helt opp fer bruk.
Kok kjatt, fjorfe, og lignende produkter (kjgttdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek fisk til
den er ugjennomsiktig.
Ikke forsgk & koke noe i selve apparatet - bruk kun bollen som kan tas ut.
Ikke strekk deg over apparatet, og hold hender, armer, ansikt osv. unna dampen som kommer ut.
Fyll opp med minst én kopp vann.
Ikke fyll opp over toppen av pafyllingsmerket.
Ikke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
Dra ut kontakten til apparatet nar det ikke er i bruk.
Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK | HIEMMET

FIGURER

1 knott 6. bryter

2. lokk 7. lamper

3. kurv 8. spatel

4. pafyllingsmerke 9. malekopp

5. bolle 10.  av/pd-bryter
FOR FORSTEGANGSBRUK

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

1. Settapparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

2. lkke bruk apparatet i naerheten av eller under gardiner, hyller, skap eller noe annet som kan ta skade
av dampen som siver ut.

3. Brukovnsvotter (eller en klut) og en plate eller tallerken som taler varme som du kan sette bollen pa
etter koking.

4. Settbollen i kokeren.
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KOKING

1. Bruk malekoppen til & legge ris i bollen.

2. Fyll'bollen med vann opp til det tallet som svarer til antallet kopper ris som skal brukes.

3. Vribollen en kvart gang til hver side, slik at du sgrger for at bunnen av bollen har god kontakt med
elementet.

4. Settlokket pa bollen.

5. Hakontakten i stapselet. Sett av/pa-bryteren til posisjon I. Sett bryteren til posisjon §. Lampen § vil lyse.

6. Sett bryteren til §f§. Lampen § vil slutte & lyse.

7. Narrisen er kokt, vil bryteren flyttes til §, lampen {§ vil slukke og lampen §vil lyse.

8. Larisen hvile i ca. 10 minutter. SIa s& av kokeren og ta ut stikkontakten.

9. Tapadeg ovnsvottene.

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

11.  Left ut bollen og sett den pa en plate eller tallerken som taler varme.

12.  Bruk spatelen til & vende og rgre i risen, slik at all dampen forsvinner.
Noen ganger vil det dannes en skorpe der risen er i kontakt med bollen.

. Hvis du ikke @nsker skorpe, kan du flerne den med spatelen etter at risen er servert.

TILLEGGSINGREDIENSER

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

. Rosiner og terket frukt vil absorbere like mye vann som risen gjer, sa legg dem i malekoppen sammen
med risen.
Ngtter absorberer normalt ikke mye vann, sé du kan legge dem til etter at du har mélt risen.

BRUKE KOKEREN SOM DAMPKOKER

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

minutter ekstra vil normalt ikke ha noe a si.

Ikke kok fisk for lenge.

Tilsett riktig mengde vann.

Sett kurven oppa bollen og legg maten i kurven.

For jevn koking ber du skjzere alle matbitene i omtrent like starrelser.

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

Veer forsiktig ndr du pakker ut - bruk ovnsvotter og bruk klyper eller skjeer av plast.

Sett lokket pa kurven.

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

Folg tidene for dampkoking.

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

Noter ned type og mengde mat og mengden vann. Neste gang kan du tilpasse mengden vann og la

kokeren selv passe tiden.

FERDIG?

1. Sla av apparatet, og trekk ut stikkontakten.

2. lkke flytt riskokeren med hele bollen inni. Den vil vaere tung, og det kan hende ledningen henger seg
fastinoe mens du holder pa.

3. Tabollen ut av riskokeren fgr du temmer den. Hvis du prever a ta mat ut av bollen mens den fortsatt
star i kokeren, kan det hende at du vil sgle noe av innholdet inn i kokeren. Dette kan skade apparatet.

STELL OG VEDLIKEHOLD

1. Sla av apparatet, trekk ut stikkontakten, og la det avkjoles.

2. Vasklokket, bollen og risten i varmt sapevann. Skyll og terk.

3. Torkav alle overflater med en ren fuktig klut.

4. Ikke ha noen av apparatets deler i oppvaskmaskinen.

SVeNoUurwN S
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STEKETID OG SIKKERHET

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

kal (kvart) 25-30
gulrgtter (skarne) 200g 15-20
blomkal 200g 15
maiskolber 2 24-35
squash 200g 10-12
poteter (kvarte) 4009 25-30
spinat 2009 5-8
kylling (uten ben) 400g 6-8
fiskefileter 4009 8-10
fiskeskiver 2 20-23
reker 2509 10-12
krepsehaler (frosne) 12-15
muslinger 2509 15

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

skjell som ikke er dpne etter koking.
. Disse tidene gjelder for ett enkelt lag med mat. Du ma prave deg frem for a finne tidene som passer
til din favorittmat og dine favorittkombinasjoner.
. Kok kjatt, fjorfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek fisk til
den er ugjennomsiktig.
. Du ber koke bladgrennsaker sa kort tid som mulig, slik at de holder seg grenne og sprge. Du kan
legge dem i iskaldt vann for a stoppe kokeprosessen.
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, mikali luovutat sen toiselle henkil6lle. Poista kaikki
pakkausmateriaali ennen kdyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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

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

@ Al3 upota laitetta nesteeseen.
Laitteen vadrinkdytto saattaa aiheuttaa henkilévahingon.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi. Jalkilampo pitda pinnat kuumina
kayton jalkeen.
P|da littimet kuivina.
Al laita jadssa olevaa lihaa tai siipikarjan lihaa laitteeseen - ne tulee sulattaa téysin ennen
valmistamista.
Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on kirkasta.
Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.
Al valmista mitddn keittimen runko-osassa - kdyté valmistamiseen ainoastaan irrotettavaa kulhoa.
Ala kurkottele laitteen yli, ja pida kidet, kdsivarret, kasvot jne. etaalla haihtuvasta vesihGyrysta.
Tayta vahintadn 1 kupillinen vetta.
Al tayta tayttdmerkin yli.
Al3 peité laitetta tai laita mitadn sen paille.
Irrota laite verkkovirrasta silloin, kun se ei ole kdytdssa.
Al kdyta muita kuin valmistajan omia lisalaitteita.
Al3 kayta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al kdyta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON
PIIRROKSET
1 nuppi 6. katkaisija
2. kansi 7. merkkivalot
3. kori 8. lasta
4. tayttomerkki 9.  mittakuppi
5. kulho 10. virtakytkin

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

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

VALMISTELU

1. Aseta laite vakaalle, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

2. Al kayti laitetta lahelld verhoja tai niiden alla tai hyllyjen, kaappien tai minkdin muun nousevasta
vesihdyrysta vahingoittuvan alla.

3. K&yt patakinnasta (tai liinaa) kdsissa ja lampoa kestdvaa alustaa tai ruokalautasta, jonka paalle laitat
kulhon valmistuksen jalkeen.

4. Laita kulho keittimen sisdlle.
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HOYRYTTAMINEN

1. Kdytad mittakuppia riisin mittaamisessa kulhoon.

2. Taytd kulho vedelld vastaamaan kdytettavien riisikupillisten maaraa.

3. Kdanna kulhoa neljanneskierroksen verran kumpaankin suuntaan, jotta varmistat kulhon pohjan
kontaktin elementtiin.

4. Laitakansi kulhon paille.

5. Laita pistoke kiinni pistorasiaan. Siirré virtakytkin asentoon . Siirré virtakytkin asentoon §. Merkkivalo
{ palaa.

6.  Siirrd sdadin kohtaan {§§. Merkkivalo § sammuu.

7. Kunriisi on valmista, sdadin siirtyy kohtaan §, merkkivalo {§f sammuu ja merkkivalo § palaa.

8. Annariisin olla noin 10 minuuttia, kytke keitin sitten pois paalta ja irrota pistoke pistorasiasta.

9.  Laita patakintaat kasiin.

10.  Hoyry ja kuuma ilma padsee ulos kun nostat kantta. Kallista astiaa hieman, jotta hdyryn suunta on
itsestasi poispain.

1. Nosta kulho pois ja aseta se lammdnkestavan alustan tai ruokalautasen paalle.

12.  Kdyta lastaa riisin kddntdmiseen ja sekoittamiseen, jotta kaikki jljelld oleva héyry haihtuu.

«  Joskus kulhoon kosketuksissa olevaan riisikerrokseen muodostuu kuorta.

« Jos et haluasitd, voit poistaa sen lastalla sen jélkeen, kun olet tarjoillut riisin.

LISATYT AINEKSET

Jos lisddt muita ainesosia (rusinat, hedelmat, pahkinat jne.), sinun pitad vahentaa riisin maaraa
kompensoidaksesi lisdttyjen ainesten imeman vesimaaran.

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

Pahkinat eivat yleensa ime paljon vettd, joten voit lisdtd ne sen jalkeen, kun olet mitannut riisin.

KAYTTO HOYRYKEITTIMENA
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Ala murehdi liikaa ylikypsymisesta - hdyryttdminen on melko lempeé valmistusmenetelmi ja
muutama ylimaddrdinen minuutti ei haittaa yleensa mitadn.

Ala ylikypsenné kalaa.

Lisaa tarvittava méara vetta.

Aseta kori kulhon pdalle ja laita ruoka koriin.

Leikkaa kaikki ruoka-aineet suunnilleen samankokoisiksi tasaisen kypsymisen varmistamiseksi.
Kaari kaikki ainekset, jotka voivat padsta veteen, kuten herneet, alumiinifolioon.

Ole varovainen poistaessasi paketin - kdytd patakinnasta ja muovisia pihtejé/lusikoita.

Aseta kansi korin péaalle.

Kaytd keitinta samalla tavalla kuin riisia keittaessasi.

Noudata hdyrytysaikoja.

Al3 jata ruokaa keittimeen hdyrytyksen jilkeen - siitd tulee vetista.

Merkitse ylos ruoka, sen maard ja veden maard. Seuraavan kerran osaat laittaa oikean maaran vetta ja
keitin voi hoitaa valmistuksen automaattisesti.

VALMISTA?

1.
2.

3.

Kytke laite pois péalta ja irrota pistoke pistorasiasta.

Al siirra riisikeitintd, kun taysi kulho on sisalla. Se on raskas ja kaapeli voi tarttua kiinni johonkin
liikkuessasi.

Poista kulho riisikeittimestd ennen tyhjentdmista. Jos yritdt poistaa ruokaa kulhosta sen ollessa
keittimen sisélld, ruokaa voi roiskua riisikeittimen sisalle. Téma vahingoittaa keitinta.

HOITO JA HUOLTO

1.

2.
3.
4.

Kytke laite pois paalt, irrota pistoke pistorasiasta ja anna sen jadhtya.
Pese kansi, kulho ja teline [ampimalla saippuavedelld, huuhtele ja kuivaa.
Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

Al3 laita laitteen mitdan osaa astianpesukoneeseen.
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VALMISTUSAJAT & TURVALLISUUS

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

«  Alakaytd simpukoita, jotka ovat avoinna ennen kypsentamisté. Héyrytd kunnes kuoret avautuvat

kokonaan, ja heita pois kaikki, jotka eivat ole auki hdyryttamisen jalkeen.

. Ndma ajat ovat yhdelle ruokakerrokselle. Kokeile eri aikoja, jotta ndet mitka sopivat parhaiten
suosikkiruokiisi ja eri ruoka-aineiden yhdistelmiin.
. Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on kirkasta.

Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.

. Keita lehtivihanneksia mahdollisimman véhan, jata ne vihreiksi ja rapeiksi. Niiden upottaminen

jadveteen lopettaa kypsennyksen.
YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettdisiin ympadristélle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista aineista
sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee heittad pois erillddn
lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja kierrdtettava.
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PUCOBAPKA
MpouTnTe UHCTPYKLMK, COXPaHUTE WX, TPYU Nepefaye CONPOBOANTE MHCTPYKLMeN. Mepes nprMeHeHnem
M3[eNNA CHUMMTE C HEro YMaKoBKy.

BAXHbIE MEPbI NPEOCTOPOXXHOCTU

Cﬂep,yl7|Te OCHOBHbIM NHCTPYKLUMAM MO 6e30|‘IaCHOCTl/I, BK/IOYaA cnepyoumne:

icnonb3oBaHmne fJaHHOro YCTPOMCTBA AeTbMU CTapLue 8 NeT, ninuamm ¢
orpaHnyeHHbIMY GU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMI U YMCTBEHHBIMM
CNOCOOHOCTAMM, HEJOCTATKOM OMbITa W 3HAHWI JONYCKAETCA Npu
YCII0BUM KOHTPOSA UM MHCTPYKTaxa N OCO3HAHMA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[leTAM 3anpeLLeHo UrpaTtb € ycTponcTBom. OUMCTKY 1 06CnyKMBaHme
YCTPOWCTBA MOTYT BbIMONHATb JeTW CTapLue 8 neT npu ycnosum
HabnogeHna B3poCbIMU. XpaHuTe YCTPOMCTBO 1 Kabenb B HEAOCTYMHOM
ANns geten oo 8 net mecre.

Ecnn kabenb noBpexaeH, OH AOMKEH ObITb 3aMeHEH NPOV3BOANTENEM,
CEPBWCHBIM areHTOM U ApYyrum KBanuduupoBaHHbIM TMLOM 1A
npegoTBpaLLeHns ONacHOCTM.

® He norpy:aiite npnbop B XMAKOCTb.

HenpaBunbHoe ncnonb3oBaHue Nprbopa MOXET NPUBECTU K TPABME.

A\ TloBEpPXHOCTU NPUOOPA HarpeBatoTCA. 3a CYET OCTATOUYHOTO Tensa
MOBEPXHOCTY OyAYT OCTaBaTbCA FOPAUMMM NOC/E NCMOb30BAHMS.

Pa3'bEMbI [OJIXKHbI BCerga ObITb CyXvmmn.
He knagute B yCTPONCTBO 3aMOPOXKEHHOE MACO WAV NTULY — Nepef UCMOMb30BaHNEM NONHOCTbIO
pasmopaxmBaiTe.
[0TOBbTE MACO, NTULY U NPOAYKTHI X NepepaboTkm (bapLy, pybneHble GUdLITEKCH 1 T. 1.) O TEX NOp,
rnoKa BblAeNAeMblil COK He CTaHeT MPo3payHbIM. [0TOBbTE pbiby A0 TeX NOP, NOKa MAKOTb He CTaHeT
MOHOCTbIO MaTOBOVA.
He nbiTaiiTech NpuroTOBMT NULLY B KOPIYCe 3NEKTPOKACTPIONM — FOTOBbTE TOMbKO B CbeMHOM Yalle.
He HaknoHaANTeCh Haf YCTPOWCTBOM 1 OCTeperaiiTech NonajaHna ropaYero napa Ha anLo, pyKu u
ApYrve yacTyi Tena.
3anuBariTe Kak MUHUMYM 1 YallKy BOfbl.
He 3anonHainTe Bbille MakCMManbHON OTMETKMU.
He HakpbliBaliTe Nprbop 1 He pa3MelLaiiTe HUYErO Ha ero NMOBEPXHOCTM.
Ecnv npnbop He ncnonb3yeTcs, OTKIKOUAATe ero OT CETEBOI PO3ETKU.
Wcnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTY U HacaAKy OT MPOU3BOAUTENA.
Mprbop He MOXET pPaboTaTb OT BHELIHErO TaiMepa UK LUCTaHLMOHHON CUCTEMbI YTIPaBNEHUS.
He ncnonb3yiite npubop, ecivi OH NoBpeXAeH iy paboTaeT ¢ nepebosamu.

TOJIbKO ANA BbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA

UINIOCTPALUN

1. pyuka 6. nepeknoyvarenb

2. KpblKa 7. CBeTOBble MHAMKATOPbI

3. Kop3uHa 8. nnyHxep

4. 3anMBHble OTMETKM 9. MepHas yallKa

5. vawa 10. nepekntovatenb BKAN./BbIKN

NEPEA NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA

BbimoriTte Yally, KpbIWKY 1 KOP3UHY Tennow MblfibHON BO,qOI/I OMOJIOCHUTE 1 BbICYLLINTE.
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NMPUrTOTOBJIEHUE

1.

YcTaHaBnmBaiiTe Npnbop Ha yCTOMYMBYIO, FOPU3OHTANIbHYIO, TEPMOCTONKYI0 MOBEPXHOCTD.

2. He nomeLyaiite ycTpOWCTBO PAZOM VNV NOA 3aHaBECKaMU, MOJIKaMI UM CTEHHBIMU LUKaduMKamy, a
TaKe No61130CTN OT MobbIX NPELMETOB, KOTOPbIE MOTYT 6bITb MOBPEXAEHbI BLIOPOCOM Napa.

3. V3Bnekas yally C NpUroToBNEHHbIM B10A0M, NCMIOMNb3YITE KYXOHHbIE PYKaBHLIbI (TPAMKY), 1 CTaBbTe
ee Ha TePMOCTOIKYI0 MOLCTABKY UNU TapenKy.

4. TlocTaBbTe Yallly B 3N€KTPOKaCTPIONIO.

rFOTOBKA

1. Wcnonb3yitTe MepHyH0 YaLLKy, YTOObI MOMECTUTb PUC B YaLlly.

2. HanonHuTe yaly BOAOI O OTMETKM, COOTBETCTBYHOLLEI KONNYECTBY YalleK NCMOoMb3yemMOoro prca.

3. TloBepHWTe Yally Ha YeTBepTb 060pOTa MOOYEPEAHO B KaXAYI0 CTOPOHY, YTOObI ee HO BOLLIO B
MNOTHBI KOHTAKT C 31EMEHTOM.

4. 3akpomTe yally KpblLKOA.

5. BcraBbTe BUNKY B po3eTKy. [lepeBeanTe nepekntoyaTenb BK./BbIKI. B nonoxeHue |. Mepeseante
nepekoyatenb B nonoxenue §. 3aroputca nHaukarop §.

6. TepeaBuHbTe KHOMKY BbiKouaTens Ha §if. MHankarop § notyxHer.

7. Korga puc cBapuTCs, KHOMKa BbiK/touaTens BepHeTcs K §, a nHaukatop §§§ noracHet, n octanetcs
ropeTb uHauKatop §.

8. OcTaBbTe p1C Ha MeASIeHHOM OTHE C MIOTHO 3aKPbITOW KPbILIKOI Ha 10 MUHYT, a 3aTeM BbIKOUUTE
3NeKTPOKACTPIONIO U OTKIOUMTE ee OT PO3eTKU.

9.  HapeHbTe KyXOHHble pyKaBuLbl.

10.  Mpu CHATUI KPbILLIKK BO3MOXEH BbIGPOC Napa 1 ropayero Bo3ayxa. Cnerka npuoTKpoTe KpbILKY ¢
OfiHOW CTOPOHBbI, TaK YTOObI HaMPaBUTb Map B CTOPOHY OT cebs.

1. W3BnekuTe yally 1 NOCTaBbTE ee Ha TEPMOCTONKYIO MOACTABKY UMK TapesKy.

12.  TepemeLaiiTe prc NTONATKON, TaK YTOObI BbILLE BECb OCTABLIMIACA Nap.

/Horga cnow puca, KOHTaKTUPYIOLWI C Yallelr, 06pasyeT KOpKYy.
Ecnn He xoTuTe, Bbl MOXETe YAANUTb e C MOMOLLbIO JIONATK Moc/e Nogaun puca.

ﬂOI'IOHHI/ITEHbeIE UHIPEOUEHTDI

Mpu gobaBneHNy [ONONHUTENbHBIX UHTPEAVEHTOB (13t0M, GPYKTbI, OPexy v Np.) yMeHbluanTe
KOMNYECTBO piCa, C TemM YTOObI KOMMEHCUPOBATb KONNYECTBO BOAbI, MOIIOLaemMoe STUMU
VHTpeaveHTamm.

VI3ioM 1 cyxodpyKTbl MOTNOLLAIOT CTOMBKO e BOAbI, CKOMbKO 1 PUC, TO3TOMY KNaguTe X B MEPHYIO
YalLKy BMeCTe C PUCOM.

Opexy NormnoLLaloT MeHbLLE BOAbI, OITOMY Bbl MOXeTe NPOCTO A06aBUTb X K OTMEPEHHOMY PUCY.

NCMNOJIb3OBAHUE DNIEKTPOKACTPIOJZIN B KAYECTBE MAPOBAPKU

AW s

© @ N o

He 6ecnokoiitecb 0 TOM, UTO 6J'IIO£|O MOXET ObITb nepesapeHHbIM — BapKa Ha napy ABNAETCA
OTHOCMTESTIbHO MATKUM CNOCOOOM rOTOBKM, 11 HECKOSTbKO JINLIHKX MUHYT HE OKaXYyT 3Ha4YNTENIbHOIrO
B/INAHNA Ha KayeCTBO rOTOBOro 6mona.

He nepeBapuBaiite pbiby.

Jlo6aBbTe Heob6XxoAVMOe KONNYECTBO BOAbI.

lMocTaBbTe KOP3MHY B YaLlly ¥ MONOXMUTE NPOAYKTbI B KOP3MHY.

[lna paBHOMEPHOI FOTOBKM HapexbTe NPOAYKTbl Ha KYCKI MPUMEPHO OAMHAKOBOTO pa3mepa.
[ina ropoxa, ¢paconu 1 aHanornyHbIX NPOAYKTOB CAenaiTe KOHBEPT 13 aloMUHIEBON GONbru.
V3Bnekas KOHBepT, cObMofaliTe OCTOPOXHOCTb — HafeBaliTe KyXOHHble PyKaBuLibl 1 NCMONb3yiiTe
MacTMacCcoBbIe LMMLbI/MOXKY.

OnycTuTe KPBILKY Ha KOP3UHY.

Vicnonb3yiiTe aneKTPOKaCTPIONIO Tak e, Kak 1 Mpu Bapke puca.

IMpw roToBKe Ha Napy cobnioaarite BPEMEHHON PEXMM.

He ocTaBnAaiiTe npurotoBneHHoe 61100 B 31eKTPOKACTPIONe — OHO CTaHOBUTCA U3MNLLHE
pa3BapeHHbIM.

3anucbliBaiiTe TMN U KOIMYECTBO MPOAYKTOB, @ TaKKe KONMYEeCTBO NCMOb30BaHHO BOADI. B
cnepylowyii pa3 3anuBariTe CTPOro HeOOXo[MMOe KONMYECTBO BOAbI 1 yCTaHaBNVBalTe
3NeKTPOKACTPIONIO B aBTOMATUYECKMI PEXMM.
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3AKOHYUNn?

1. BbikntouuTe Nprbop 1 OTKIKOUUTE EFO OT PO3ETKN.

2. HenepemeujainTe 3n1eKTPOKACTPIONIO ANA pMUCa BMECTe C HaXOAALeNCA B Hell yaleit. OHa MoxeT
ObITb TAXKENOMN, @ KabeNb MOXET 3aLennTbCA 3a NOCTOPOHHWIA MPeAMET.

3. [lepep Tem Kak OMOPOXHUTb YaLlly, U3BNIEKUTE ee 13 3neKTpoKacTproniy. Ecnv Bbl nonbiTaeTech
OMOPOXHUTD YalLly, He U3BMEeKas ee U3 NEKTPOKACTPIONN, Bbl MOXKETE pacnieckaTb COfepXumoe
BHYTPb 31EKTPOKACTPIOAN. ITO MOXET NOBPEAUTDL SNEKTPOKACTPIONIO.

yxoa v obCNyXUBAHUE

1. Bbikntouute Nprbop, OTKMIOUNTE €ro OT PO3ETKU 1 JalTe eMy OCTbITb.

2. BbimMOIATe KPBILLKY, YaLly 1 NapoByio KOP3VHY TEMN/ION MbliibHOW BOAON, OMONOCHNTE 1 BbICYLUNTE.

3. [lpoTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTON BNAXKHOW TKAHbIO.

4. He onyckarite nprnbop B NOCYAOMOEUHYHO MaLLVHY.

BPEMA NPUTOTOBJIEHUA N BE3OMACHOCTb NMULLEBbIX MPOAYKTOB

npoAyKTbl (CBEXME) KONMyecTBo BpemsA (MUHYTbI)
cnapxa 4009 15-18
3eneHas dpaconb 200g 20
6poKKonu 2009 18
Gptoccenbckas KanycTa 200g 20
KanycTa (YeTBepTb) 25-30
MOPKOBb (MOMTHKamm) 2009 15-20
LIBeTHaA KanycTa 200g 15
KYKYpY3Hble noyaTku 2 24-35
Kabauok (nomTmKamm) 200g 10-12
KapTodenb (YeTBepTAMM) 4009 25-30
wnuHat 200g 5-8
LibiNneHoK (6e3 kocTel) 400g 6-8
pbibHOe dune 4009 8-10
KYCK pbiObl 2 20-23
KpeBeTKu 2509 10-12
LwelKa omapa (3amMmopoxeHHas) 12-15
MUANN 2509 15

. He ncnonb3yiiTe yxe packpbiTble Myauu. lponapmsarite JO NOMHOMO PacKpbITHA, HePacKpbIBLUKECA
BblbpacbIBaiiTe.

. 3Tu nepropbl BpemMeHU HeobXoAUMbI 411 IPUrOTOBNEHNS MPOAYKTOB, YNIOXKEHHbIX B OAAUH CIIO. Bbl
BOMKHbI SKCMEPUMEHTANbHO ONPeAeNTb NepUoabl BpeMeH, HeobxoanMble ANA NPUroTOBNEHMUA
BaLLUMX JIOOMMbIX MPOAYKTOB MM COYETAHNIA MPOJYKTOB.

. [0TOBbTE MACO, NTULY U NPOAYKTHI X NepepaboTkm (bapLy, pybneHble 6rdLITEKCH 1 T. A.) [O TEX NOP,
MoKa BblfieNfAeMblil COK He CTaHeT MPo3payHbiM. [0TOBbTE pbiby [0 TEX NOP, MOKa MAKOTb He CTaHeT
MOAHOCTbIO MAaTOBOWA.

. JlnctoBble OBOLM AOMKHbBI FTOTOBUTLCA MUHMATbHOE BPeMs, YTOObl 0CTaBaTbCA CBEXUMU 1
xpycTawmmu. MpoLecc roToBKy 0BOLLE MOXHO OCTAHOBUTb MYTEM UX MOTPYKEHUA B NEAAHYI0 BOAY.

E3ALLWITA OKPYXAIOLLEN CPEADI

[ns Toro uTo6bl N36EeXaTh Yrpo3 AN 3MOPOBbA U OKPY>KaloLLei CPefbl 13-3a BPeAHbIX BELLECTB B
3NEKTPUYECKUX U INIEKTPOHHbIX TOBapax, Np1bopbl, OTMeYeHHble AaHHbIM CYIMBOJIOM, AOMKHbI

YTUIN3MPOBATbCA He Kak He OTCOPTUPOBaHHbIE GbITOBbIE OTXOfbI, @ Kak BOCCTAHOBMEHHbIE VAV MOBTOPHO

CMONb30BaHHbIE.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:
Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které
vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod dozorem/
byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikim. S pfistrojem si nesméji hrat
déti. Déti nesméji provadét cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosdhly véku
alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte mimo
dosah déti mladsich 8 let.
Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce
nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
® Neponotuijte pristroj do kapaliny.
Nespravné pouziti zafizeni m{ize vést ke zranéni.
A\ Povrchy pristroje budou palit. Zbytkové teplo zajisti, Ze povrchy po
pouziti zGstanou horké.
Kontakty udrzujte v suchu.

Do piistroje nevkladejte zmrazené maso ¢i driibez - napied tyto potraviny zcela rozmrazte.

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

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

V téle hrnce se nepokousejte nic vafit, Cili vaite pouze ve vyjimatelné mise.

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

Nalijte alespor 1T odmérku vody.

Neplrite nad horni ¢ast rysky.

Nezakryvejte spotiebic a nic na néj nestavte.

Kdyz pfistroj nepouzivate, vytahnéte jej ze sité.

Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které doddvéme my.

Tento spotfebic nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo systémem dalkového ovladani.

Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Uchyt 6. vypina¢

2. poklice 7. kontrolky

3. kos 8. lopatka

4. ryska 9. odmérka

5. misa 10. zapnuti/vypnuti
PRED PRVNIM POUZITIM

Misu, poklici a ko3 umyjte v teplé mydlové vodé, oplachnéte a osuste.
PRIPRAVA

1. Umistéte spotrebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vii¢i teplu.

2. Pristroj nepouzivejte blizko zaclon a zavést nebo pod policemi ¢i skiitikami nebo blizko néceho, co se
muze pusobenim unikajici pary poskodit.

3. Méjte vzdy pfipravené rukavice na peceni (nebo utérku) a tepelné odolnou podlozku nebo mélky taliF,
na ktery po skonceni vareni misu polozite.

4. Vlozte misu do hrnce.
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VARENI

1. Ryzinasypte do misy pomoci odmérky.

2. Misu napliite vodou az k ¢islu, které odpovida poctu nasypanych $alku ryze.

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

4. Namisu dejte poklici.

5. Zasunte zéstr¢ku do zasuvky. Piesunout zapnuti / vypnuti do polohy I. Vypina¢ pfepnéte do polohy §.
Kontrolka § se rozsviti.

6.  Prepinac pfepnéte na symbol {ff. Kontrolka § zhasne.

7. Azbude ryze uvaiend, pfepina¢ presko¢i na symbol §, kontrolka §§§ zhasne a rozsviti se kontrolka §.

8.  RyZinechte odpocivat asi 10 minut, potom vafi¢ vypnéte a vypojte ze sité.

9. Nasadte si rukavice na peceni.

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

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

12.  Lopatkou ryzi prokypfete a promichejte, aby unikla zbyvajici para.

. Obdas se stane, Ze na vrstvé ryze, kterd je v kontaktu s misou, se utvoff krusta.

. Pokud ovsem o krustu zdjem nemate, mizete ji odstranit pomoci lopatky hned poté, co ryzi naberete
na talif.

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

. Rozinky a susené ovoce absorbuiji stejné mnoZzstvi vody jako ryze, ¢ili nasypte tyto pfisady do
odmérky spole¢né s ryzi.

. Orechy tolik vody nenasaji, ¢ili ty mizete pfidat az poté, co jste odméfili pozadované mnozstvi ryze.

POUZiVANI PRISTROJE JAKO PARNIHO HRNCE

. S rozvaienim si nedélejte pfilisné starosti — vaieni v pafe je relativné Setrnd metoda a par minut navic

nemize nijak uskodit.

Ovsem nerozvarte rybu.

Pfidejte poZzadované mnozstvi vody.

Ko$ umistéte na horni ¢ast misy, do kose pak umistéte jidlo.

Aby se potraviny udélaly stejnomérné, nakrdjejte je pfiblizné na stejné veliké kousky.

Potraviny, které by se mohly rozpadnout a propadnout do vody, ¢i potraviny malych rozmérd (napf.

hrasek), zabalte do alobalu.

Pfi vyjimani zabalenych potravin budte opatrni - pouzivejte rukavice na peceni a plastové klesté/IZice.

Kos zadélejte poklici.

S pristrojem pracujte Uplné stejné jako pfi vareni ryze.

Drzte se uvedenych ¢asti pro naparovani.

Po naparovéni potraviny v hrnci nenechévejte — rozbredly by.

Zapiste si druh a mnozstvi potravin a také mnozstvi vody. PfiSté uz pouzijte jen pozadované mnozstvi

vody a nechte hrnec pracovat podle ¢asovace.

HOTOVO?

1. Pistroj vypnéte a vypojte ze sité.

2. Hrncem na ryzi nemanipulujte, kdyz je uvniti pInd misa. Hrnec je v tomto pfipadé tézky, Cili mohli
byste kabelem snadno za néco zachytit.

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

PECE A UDRZBA

Vzdy pouzivejte spravnou velikost hrnce na mnozstvi jidla, které vafite.

Poklici, misu a naparovék umyjte v teplé mydlové vodé, oplachnéte a osuste.

VSechny plochy otrete Cistym vihkym hadrem.

Nevkladejte Zddnou ¢ést spotiebice do mycky.
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CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

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

. Nepouzivejte slavky, které jsou oteviené uz pred vafenim. Vaite je v pére, dokud se zcela neoteviou.
Ty, které se po vafeni neoteviou, vyhodte.
. Uvedené casy jsou pro jednu vrstvu potravin. Abyste zjistili, jaké ¢asy nejlépe vyhovuji vasim
oblibenym potravindm a jejich kombinacim, budete muset experimentovat.
. Maso, dridbez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho, dokud
vyrazné nepousti Stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
. Listovou zeleninu musite pfipravovat jen krétce, aby zlistala zelena a Cerstva. Kdyz ji ponofite do
ledové vody, proces tepelné Upravy se zastavi.
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 vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

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

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

® Neponarajte spotrebic¢ do tekutiny.

Nespravne pouzivanie spotrebica moze viest k poraneniu.

& Povrchy spotrebica budu hortce.
Nedavajte do spotrebi¢a mrazené maso alebo hydinu - pred pouzitim ich Gplne rozmrazte.
Méso, hydinu a jedla z nich (mleté mdso, hamburgery, atd.) varte/pripravujte dovtedy, kym z nich
nevyteka Cista Stava. Rybu varte/pripravujte dovtedy, kym nie je maso vo vsetkych castiach
nepriehladné.
Nepokusajte sa cokolvek varit v tele hrnca - varte iba vo vyberatelnej nddobe.
Nenatahujte sa ponad spotrebic a ruky, ramena, tvar a pod. nevystavujte unikajlcej pare.
Naplrite aspon 1 $alkou vody.
Nenaplfajte nad hornu ¢ast znacky naplnenia.
Spotrebic neprikryvajte ani nedavajte ziadne predmety na jeho vrchn ¢ast.
Ked pristroj nepouzivate, odpojte ho z elektrickej siete.
Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
Nepouzivajte tento pristroj na iné ucely ako je popisané v tomto navode.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo nefunguje spravne.

LEN NA DOMACE POUZITIE
NAKRESY
1 okruhle drzadlo 6. prepina¢
2. pokrievka 7. kontrolky
3. kosik 8. vareska
4. znacka naplnenia 9. odmerka
5. néadoba 10.  spinac zapnutia a vypnutia (on/off)
PRED PRVYM POUZITIM

Umyte nadobu, pokrievku a kosik v teplej vode so saponatom, oplachnite a osuste.

PRIPRAVA

1. Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplovzdorny povrch.

2. Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod zaclonami, polickami, skrinkami alebo ¢imkolvek, ¢o sa
dé lahko poskodit unikajicou parou.

3. Majte poruke kuchynské chnapky (alebo utierku) a tepelne odolnt podlozku alebo plytky tanier, na
ktoré polozite nadobu po vareni.

4. Nadobu vlozZte do parného hrnca.
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VARENIE

1. Ryzu nasypte do nddoby pomocou odmerky.

2. Naplnte nddobu vodou az po cislo, ktoré sa zhoduje s poc¢tom odmeriek pridanej ryze.

3. Otocte nadobou o stvrt otocky v kazdom smere, aby ste zabezpecili dobry kontakt dna
nadoby s ohrievacim telesom.

4,  Zalozte na nddobu pokrievku.

5. Vlozte zastr¢ku do zasuvky na stene. Posunte spina¢ zapnutia a vypnutia do pozicie I.
Posunite prepina¢ do polohy §.

6. Posunte prepina¢ do polohy {f§. Kontrolka § zhasne.

7. Kedbude ryza hotova, prepina¢ sa posunie do polohy §, kontrolka {§§ zhasne, a rozsvieti sa
kontrolka .

8. Nechajte ryzu stat asi 10 minut, potom pristroj vypnite a odpojte z elektrickej siete.

9. Zalozte si kuchynské chiapky.

10. Ked' nadvihnete pokrievku, bude unikat para a horuci vzduch. Pokrievku trochu naklonte,
aby ste paru odklonili smerom od seba.

11. Nadobu vyberte a polozte ju na teplovzdornu podlozku alebo plytky tanier.

12.  Vareskou prevrétte a zamiesajte ryzu, aby ste uvolnili vSetku paru.

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

- Akjunechcete, mbZete ju po naservirovani ryze odstranit vareskou.

DALSIE PRISADY

« Ak pridate akékolvek dalsie prisady (hrozienka, ovocie, oriesky a pod.), mali by ste znizit mnozstvo
ryze, aby ste kompenzovali mnozZstvo vody, ktoré tieto ingrediencie absorbuju.
Hrozienka a susené ovocie absorbuju tolko vody, ¢o ryZa, takze ich nasypte do odmerky spolu s ryZou.

. Orechy vo vseobecnosti neabsorbuju vela vody, takze ich mozete pridat po odmerani mnozstva ryze.

POUZIVANIE PRISTROJA NA VARENIE V PARE

. Prevarenia jedla sa nemusite velmi obdvat - varenie v pare je pomerne $etrnd metdda varenia a
niekolko minut navyse vo vieobecnosti nebude velmi citit.
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. Nevarte prilis dlho ryby.

1. Pridajte pozadované mnozstvo vody.

2. Kosik vlozte do vrchnej ¢asti nddoby a navrstvite dor ingrediencie.

3. Kvélirovnomernému vareniu pokrdjajte vietky kusky potraviny na priblizne rovnaku velkost.

4. Potraviny, ktoré by sa mohli rozpadnut alebo prepadnut do vody, alebo potraviny malych rozmerov
(napr. hrasok), zabalte do alobalu.

5. Privyberani zabalenych potravin si davajte pozor - pouzite kuchynské chriapky a plastové klieste/
lyZice.

6.  Nakosik dajte pokrievku.

7. Poutzite varny hrniec rovnako, ako pri vareniryze.

8.  Dodrziavajte ¢asy urcené na varenia v pare.

9. Poskonceni varenia v pare nenechdvajte jedlo v hrnci - rozmoci sa.

10.  Poznacte si typ a mnozstvo potraviny a mnozstvo vody. Nabuduce prispdsobte mnozsvo vody a

nechajte pristroj pracovat na zéklade ¢asovaca.

HOTOVO?

1. Vypnite pristroj a odpojte ho z elektrickej siete.

2. Neprenasajte hrniec na varenie ryze s plnou nddobou vo vnutri. Bude tazky a kabel sa vam pri
pohybe mdze o nieco zachytit.

3. Pred vyberanim ryze z nddoby vyberte nadobu z hrnca. Ak sa budete snazit vybrat jedlo z nadoby,
ktora je este v hrnci, m6ze vam z neho cast spadnut do hrnca a poskodit ho.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Vypnite pristroj, odpojte ho z elektrickej siete a nechajte vychladnut.

2. Pokrievku, nddobu a mriezku umyte v teplej vode so saponatom, oplachnite a osuste.

3. Vsetky povrchy utrite ¢istou vihkou utierkou.

4. Nevkladajte Ziadne Casti spotrebica do umyvacky riadu.
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CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN

potravina (¢erstva) mnozstvo cas (minuty)
$pargla 4009 15-18
zelend fazulka 200g 20
brokolica 200g 18
ruzickovy kel 200g 20
kapusta (Stvrtka) 25-30
mrkva (platky) 2009 15-20
karfiol 200g 15
kukuri¢né struky 2 24-35
cuketa (platky) 200g 10-12
zemiaky (Stvrtky) 4009 25-30
$penat 2009 5-8
kura (bez kosti) 400g 6-8
rybie filé (tenké) 4009 8-10
rybie steaky (hrubé) 2 20-23
krevety 2509 10-12
chvost kraba (mrazeny) 12-15
musle (slavky) 2509 15

. Nepouzivajte musle (slavky), ktoré su otvorené uz pred varenim. Nechajte ich v pare, kym sa tplne
neotvoria a vyhodte vietky, ktoré sa neotvoria pocas varenia.

«  Tieto casy sa vztahuju na jednu vrstvu jedla. Budete musiet experimentovat, aby ste zistili ¢asy
potrebné na vase oblubené jedl4 a ich kombinécie.

. Méso, hydinu a jedla z nich (mleté mdso, hamburgery, atd.) varte/pripravujte dovtedy, kym z nich
nevyteka Cista Stava. Rybu varte/pripravujte dovtedy, kym nie je maso vo vsetkych castiach
nepriehladné.

. Listovu zeleninu by ste mali varit Co najmenej, aby ste ju zachovali zelent a krehkd. Pri ponoreni do
[adovo studenej vody zastavite proces jej varenia.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA
Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v elektrickych

a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom likvidované s netriedenym

komunalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova poutzit alebo recyklovat.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

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

Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze
oraz osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej
lub osoby niemajace doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia, jesli
odbywa sie to pod nadzorem / z instruktazem, oraz sg $wiadome
istniejgcych zagrozen. Dzieci nie powinny bawic sie urzadzeniem. Dzieci nie
powinny czysci¢ i obstugiwac urzadzenia, o ile nie sg starsze niz 8 lat i sg
nadzorowane. Przechowuj urzadzenie i przewdd zasilania w miejscu
niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.

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

@ Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.
Niewfasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie. Resztkowe ciepto powoduje,
ze powierzchnie jeszcze pozostaja gorace po uzyciu.
Styk| powinny byc suche.

Nie wktadaj zamrozonego miesa lub drobiu w urzadzenie - przed uzyciem trzeba je catkowicie
rozmrozic.
Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekad czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.
Nie staraj sie gotowac czegokolwiek w korpusie urzadzenia - gotuj tylko w wyjmowanej misie.
Nie trzymaj rak nad urzadzeniem, chron rece, ramiona, twarz itp. przed wydobywajaca sie para.
Wlej co najmniej 1 szklanke wody.
Nie napetniaj powyzej oznaczenia.
Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.
Odtacz urzadzenie od sieci, kiedy nie jest uzywane.
Nie uzywaj innych akcesoriéw niz te, ktére s dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okre$lonym w niniejszej instrukgji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

=
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RYSUNKI

1 pokretto 6. przetacznik

2. pokrywa 7. lampki

3. kosz 8. topatka

4. oznaczenie napetniania 9. miarka

5. miska 10. przetacznik wiaczania/wytaczania

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Umyj mise, pokrywe i kosz w cieptej wodzie z ptynem do naczyn, wyptucz i wysusz.

PRZYGOTOWANIE

1. Ustaw urzadzenie na stabilnej, rbwnej i termoodpornej powierzchni.

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

45




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

4. Umie$¢ miske wewnatrz szybkowaru.

GOTOWANIE

1. Uzyj miarki do wsypywania ryzu do miski.

2. Napehnij miske woda w ilosci odpowiadajacej liczbie filizanek, wsypanego ryzu.

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

4. Przykryj miske pokrywa.

5. Wiz wtyczke w gniazdko sieciowe. Ustawi¢ przetacznik wiaczania/wytgczania w pozycji I. Ustawic
przetacznik w pozycji §. Lampka § za$wieci sie.

6.  Ustaw przetacznik na §§§. Lampka § zgasnie.

7. Gdy ryzjest juz ugotowany, przetacznik przestawi siena §, lampka §f§ zgasnie, a lampka § zaswieci sie..

8.  Pozostawic ryz na okoto 10 minut, a nastepnie wytaczy¢ kuchenke i wyja¢ wtyczke z gniazdka.

9.  Zaktadaj rekawice kuchenne.

10.  Po podniesieniu pokrywy ujda para i gorace powietrze. Lekko przechyl naczynie i skieruj strumien

pary od ciebie.
11. Podnies miske i ustaw na zaroodpornej podkfadce lub talerzu.
12.  Przemieszaj ryz fopatka, az wyleci cata para.
. Niekiedy warstwa przylegajaca do miski utworzy skérke.
Jedli jednak nie lubisz takiej skdrki, usun jg topatka stuzacg do naktadania ryzu.
DODATKOWE SKLADNIKI
«  Jeslidodajesz do ryzu inne sktadniki (rodzynki, owoce, orzechy itp.), nalezy zmniejszy¢ ilos¢ ryzu w
celu skompensowania ilosci wody, jaka wchtona.
Rodzynki i suszone owoce chtong tyle wody co ryz -dlatego do miarki nalezy je wsypywac razem z
ryzem.
. Orzechy zazwyczaj pochtaniaja mniej wody, mozna je dodac juz po zmierzeniu ryzu.
WYKORZYSTANIE SZYBKOWARU JAKO PAROWAR
Nie obawiaj sie przegotowania potrawy - gotowanie z parg jest stosunkowo fagodna metoda
gotowania i kilka dodatkowych minut generalnie nie ma znaczenia.

. Nie rozgotuj ryby.

1. Dodaj wymagana ilos¢ wody.

2. Natdéz kosz na miske i wtdz do niego produkty.

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

4. W przypadku grochu, czy innych produktéw, ktére moga sie rozpadac lub wpada¢ do wody, zawinac¢
je w folie aluminiowa.

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

6.  Kosz przykryj pokrywa

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

8.  Przestrzegaj czaséw gotowania na parze.

9.  Nie pozostawiaj jedzenia w szybkowarze po ugotowaniu - rozmoczy sie.

10.  Notuj rodzajiilos¢ produktédw i dodawana ilos¢ wody. Nastepnym razem, uzyj odpowiedniej ilosci

wody, a szybkowar sam przypilnuje czasu gotowania.

SKONCZONE?

1. Wylaczyc urzadzenie i wyjac wtyczke z gniazdka.

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

3. Przed oprdznieniem wyjmij miske z szybkowaru do ryzu. Préba wyjecia ryzu miski, dopoki znajduje
sie ona w szybkowarze do ryzu, moze spowodowac przedostanie sie zawartosci do wnetrza
szybkowaru. | w efekcie uszkodzenie szybkowaru.
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KONSERWACJA | OBSLUGA

1. Wylaczyc urzadzenie, wyjac wtyczke z gniazdka i pozostawi¢ do ostygniecia.
2. Umyj pokrywe, miske i pétke w cieptej wodzie z mydtem, wyptucz i wysusz.
3. Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotng szmatka.

4, Zadna czes¢ urzadzenia nie moze by¢ myta w zmywarce do naczyn.
CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

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

. Nie bierz matzy, ktére przed gotowaniem byty otwarte. Gotuj na parze dopéki nie otworza sie i
odrzucic takie, ktére po ugotowaniu nadal sie nie otworzyty.
. Podane czasy odnoszg sie do pojedynczej warstwy zywnosci. Aby znalez¢ optymalne czasy dla
ulubionych potraw i ich kombinacji, trzeba troche poeksperymentowac.
. Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.
. Warzywa lisciaste powinny by¢ gotowane mozliwie najkrdcej, aby pozostaty zielone i chrupiace.
Zmoczenie lodowatg wodg wodzie zatrzyma proces gotowania.
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, ukljucujudi slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe smanjenih
tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu
iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili rade po uputama, te razumiju
uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Cis¢enje i
odrzavanje ne smiju vrsiti djeca ako nisu starija od 8 godina i moraju biti
pod nadzorom. Drzite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.
Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti
proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

& Nemojte uranjati uredaj u tekudinu.

Pogresna uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.

A\ Povrsine uredaja Ce postati vruce. Preostala toplina odrzavat ¢e povrsine
toplim nakon uporabe.

Odrzavajte sve prikljucke suhim.
Nemojte stavljati zamrznuto meso ili perad u uredaj; odmrznite ga potpuno prije uporabe.
Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi bistri sok.
Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.
Nemojte pokusavati da kuhate bilo $ta u tijelu kuhala; kuhajte samo u odvojivoj posudi.
Nemojte pruzati ruke preko uredaja i drzite ruke, lice itd. van domasaja izlazne pare.
Napunite s najmanje 1 Salicom vode.
Nemojte puniti preko oznake punjenja.
Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.
Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi.
Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. rucica 6. prekidac

2. poklopac 7. svjetla

3. kosara 8. lopatica

4. oznaka punjenja 9. mjerica

5. posuda 10. prekidac za iskljucivanje/ukljucivanje
PRIJE PRVE UPORABE

Operite posudu, poklopac i ko3aricu u toploj sapunici, isperite i osusite.

PRIPREMA:

1. Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.

2. Nemojte postavljati uredaj u blizini zavjesa, ispod polica, ormarica ili blizu bilo ¢ega $to se moze
ostetiti izlaznom parom.

3. Drzite rukavice za pecnicu pri ruci, kao i podlosku otpornu na toplinu ili plocu na koju cete postaviti
posudu poslije kuhanja.

4. Stavite posudu u kuhalo.
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KUHANJE

1. Koristite mjericu za stavljanje rize u posudu.

2. Napunite posudu vodom do broja koji odgovara broju mjerica rize.

3. Okrenite posudu na Cetvrtinu okreta u oba pravca, kako biste bili sigurni da dno posude ima dobar
kontakt s elementom.

4. Stavite poklopac na posudu.

5. Stavite utikac u uti¢nicu. Pomaknite prekidac za ukljucivanje/isklju¢ivanje na I polozaj. Pomaknite
prekida¢ na § polozaj. Upalit ¢e se svjetlo s oznakom §.

6. Pomaknite kontrolu na oznaku §ff. Svjetlo s oznakom § ¢e se ugasiti.

7. Kad je riza skuhana, kontrola ¢e se pomaknuti na oznaku §, svjetlo oznake §{§ ¢e se ugasiti i upalit ¢e se
svjetlo oznake §.

8.  Ostavite rizu da miruje otprilike 10 minuta, potom iskljucite kuhalo i izvucite kabel iz uti¢nice.

. Navucite rukavice za pecnicu.

10.  Kad podignete poklopac izlaze para i vru¢ zrak. Nagnite uredaj lagano kako biste usmijerili paru od
vas.

11, Podignite posudu i postavite je na podlosku otpornu na toplinuili plocu.

12. Uz pomo¢ lopatice promijesajte rizu kako bi para izi$la van.

. Ponekad ¢e se na sloju rize koji je u kontaktu sa zdjelom pojaviti korica.
Ako je ne Zelite, mozete je skinuti uz pomoc lopatice, posto ste posluzili rizu.

DODATNI SASTOJCI

« Ako dodajete sastojke (grozdice, voce, jezgricasto voce, itd.) potrebno je smanjiti koli¢inu rize kako bi
se nadoknadila koli¢ina vode koju ce ti sastojci upiti.
Grozdice i suho voce e upijati istu koli¢inu vode kao i riza, stoga ih stavite u mjericu zajedno s rizom.

«  Jezgri¢asto voce uglavnom ne upija puno vode, tako da ih mozete normalno dodati posto ste izmjerili
rizu.

UPORABA KUHALA ZA KUHANJE NA PARI
Nemojte se previse brinuti da se hrana ne prekuha; kuhanje na pari je relativno lagan nacin kuhanja i
nekoliko dodatnih minuta obi¢no nisu vazni.

. Nemojte prekuhati ribu.

1. Dodajte potrebnu koli¢inu vode.

2. Stavite kosaru na vrh posude i stavite hranu u kosaru.

3. Zaravnomjerno kuhanje, izreZite sve komade hrane otprilike na istu veli¢inu.

4. Ukoliko kuhate grasak ili bilo $ta $to moZe prsnuti ili upasti u vodu, napravite paketi¢ od aluminijske
folije.

5. Budite pazljivi kod skidanja paketica: stavite rukavice za pecnicu i koristite se plasti¢nim hvataljkama/
Zlicama.

6.  Stavite poklopac na vrh kosare.

7. Pustite kuhalo da radi na isti nacin kao da se radi o kuhanju rize.

8.  Slijedite vrijeme kuhanja na pari.

9. Nemojte ostavljati hranu u kuhalu poslije kuhanja na pari, jer ¢e postati gnjecava.

10.  ZabiljeZite vrstu i koli¢inu hrane i koli¢inu vode. Sljedeci put, popravite koli¢inu vode i ostavite da se

kuhalo brine o vremenu.

JESTE LI ZAVRSILI?

1. Iskljucite uredaj i izvucite kabel iz uti¢nice.

2. Nemojte pomjerati kuhalo za rizu ako se na njemu nalazi puna posuda. Kuhalo ce biti tesko i kabel se
moze zaplesti oko nec¢ega dok se krecete.

3. Prije praznjenja, skinite posudu s kuhala za rizu. Ukoliko nastojite da izvadite hranu iz posude dok je
jo$ na kuhalu, riza moZe ispasti u kuhalo i o3tetiti ga.

CISCENJE | ODRZAVANJE

1 Iskljucite uredaj, izvucite utikac iz uti¢nice i ostavite ga da se ohladi.

2. Operite posudu, poklopac i resetku u toploj sapunici, isperite i osusite.

3. Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

4. Nemoijte prati bilo koji dio uredaja u perilici posuda.
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VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE

hrana (svjeza) koli¢ina vrijeme (u minutama)
$paroge 400g 15-18
mahune 200g 20
brokule 200g 18
prokulice 200g 20
kupus (Cetvrt) 25-30
mrkve (rezane) 2009 15-20
cvjetaca 200g 15
klipovi kukuruza 2 24-35
tikvice (rezane) 200g 10-12
krumpiri (rezani) 4009 25-30
$pinat 2009 5-8
piletina (bez kostiju) 400g 6-8
riblji fileti 4009 8-10
riblji odresci 2 20-23
rakovi 2509 10-12
jastogov rep (zamrznuti) 12-15
dagnje 2509 15

. Nemojte koristiti dagnje koje su ve¢ otvorene prije kuhanja. Kuhajte na pari dok se $koljke potpuno
ne otvore i bacite one koje se nisu otvorile poslije kuhanja.
. Ovo vrijeme odnosi se na pojedinacni sloj hrane. Morat ete vrsiti nekoliko proba kako biste pronasli
vrijeme koje najbolje odgovara vasim omiljenim jelima i njihovim kombinacijama.
. Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi bistri sok.
Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.
. Kuhajte lisnato povrée $to je manje moguce, kako bi se odrzali zelenim i hrskavim. Ako ih potopite u
ledenu vodu, zaustavlja se proces kuhanja.
ZASTITA OKOLISA
Da bi se izbjegle stetne posljedice na okolis 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, vkljucno z:

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

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

@ Naprave ne potapljajte v tekocino.

Zloraba naprave lahko povzroci telesne poskodbe.

A\ Povrsine naprave se segrejejo. Zaradi preostale toplote bodo povrsine
vroce tudi po uporabi.

PrlkIJucke ohranite suhe.
V napravo ne dajajte zamrznjenega mesa ali perutnine - pred uporabo ga v celoti odmrznite.
Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi bistri.
Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.
NiCesar ne poskusajte kuhati v ohisju kuhalnika - kuhajte samo v izmenljivi skledi.
Ne segajte ez napravo in drzite dlani, roke, obraz itd. stran od uhajajoce pare.
Napolnite z najmanj 1 skodelico vode.
Na napolnite nad zgornjo oznako za polnjenje.
Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
Odklopite napravo, ko ni v uporabi.
Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

-
Y
<
o
Q
o

RISBE

1. gumb 6. stikalo

2. pokrov 7. lucke

3. kosara 8. lopatica

4. oznaka za polnjenje 9. merilna posodica

5. skleda 10. stikalo za vklop/izklop
PRED PRVO UPORABO

Skledo, pokrov in kosaro operite v topli milnici, jih sperite ter posusite.
PRIPRAVA

1. Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.

2. Naprave na postavljajte v blizino ali pod zavese, police ali omare ali v blizino ¢esar koli, kar bi se lahko
poskodovalo zaradi uhajanja pare.

3. Prirokiimejte kuhinjske rokavice (ali krpo) in toplotno odporno prevleko ali kroznik, na katerega
boste dali skledo po kuhanju.

4. Skledo postavite v kuhalnik.
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KUHANJE

1. Zmerilno posodico dajte riz v skledo.

2. Skledo napolnite z vodo do $tevilke, ki se ujema z uporabljenim $tevilom posodic riza.

3. Skledo zavrtite za Cetrt obrata v vsako stran, da zagotovite, da ima dno sklede dober stik z
grelnikom.

4. Na skledo dajte pokrov.

5. Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico. Pomaknite stikalo za vklop/izklop v polozaj I. Pomaknite
stikalo za v poloZaj {. Svetila bo lu¢ka §.

6. Element za upravljanje premaknite na §§§. Lu¢ka § se izkljuci.

7. Ko jeriz kuhan, se element za upravljanje premakne na §, lu¢ka §§§ se izkljuci in zasveti lu¢ka §.

8.  Riz pustite pri miru priblizno 10 minut, nato izklopite kuhalnik in ga odklopite iz omrezja.

9. Nadenite si kuhinjske rokavice.

10. Ko dvignete pokroy, uideta para in vro¢ zrak. Malo ga nagnite, da paro usmerite stran od
sebe.

11.  Dvignite skledo in jo postavite na plosco, odporno na vrocino, ali kroznik.

12.  Zlopatico premesajte riz, da uide vsa para.

«  Vcasih bo plast riza v stiku s posodo dobila skorjo.

- Ceje ne zelite, jo lahko odstranite z lopatico, ko riz postreZete.

DODATNE SESTAVINE
Ce dodate dodatne sestavine (rozine, sadje, oreski itd.), zmanj3ajte koli¢ino riza za koli¢ino vode, ki jo
bodo vpile.

. Rozine in suho sadje bodo vpili toliko vode kot riz, tako da jih dajte v merilno posod skupaj z rizem.
Oreski navadno ne vpijejo veliko vode, tako da jih lahko dodate po odmerjanju riza.

UPORABA KUHALNIKA ZA KUHANJE S PARO
Cezmerno kuhanje naj vas ne skrbi preve¢ - kuhanje s paro je precej nezen nacin kuhanja in zato
nekaj odvec¢nih minut na splosno ni pomembnih.

. Rib ne razkuhajte.

1. Dodajte potrebno koli¢ino vode.

2. Kosaro postavite na vrh sklede in vanjo poloZite hrano.

3. Zaenakomerno kuhanje razrezite vse kose hrane na priblizno enako velikost.

4. Zagrah ali kar koli, kar se lahko razlomi in pade v vodo, pripravite posodico iz aluminijaste folije.

5. Priodstranjevanju posodice bodite previdni - nosite kuhinjske rokavice in uporabljajte kles¢e
oziroma Zlice iz umetne mase.

6. Postavite pokrov na kosaro.

7. Kuhalnik upravljajte enako kot pri kuhanju riza.

8.  Upostevajte Case kuhanja s paro.

9. Pokuhanju v pari hrane ne puscajte v kuhalniku - postala bo mokra.

10. Zabelezite si vrsto in kolic¢ino hrane ter koli¢ino vode. Nasledniji¢ prilagodite koli¢ino vode in pustite,

da kuhalnik kuha samostojno.

KONCANO?

1. lIzklopite napravo in jo odklopite iz omrezja.

2. Kuhalnikariza ne premikajte, ¢e je v njem polna skleda. Takrat bo tezak, kabel pa se lahko med
premikanjem kam zatakne.

3. Posodo pred praznjenjem odstranite iz kuhalnika riza. Ce Zelite odstraniti hrano iz posode, ko je v
kuhalniku riza, lahko razsujete vsebino v kuhalnik riza. S tem ga boste poskodovali.

NEGA IN VZDRZEVANJE

1. lIzklopite napravo, jo odklopite iz omrezZja in pustite, da se ohladi.

2. Pokrov, skledo in mrezo operite v topli milnici, jih sperite ter posusite.

3. Vse povrsine obrisite s Cisto vlazno krpo.

4. Nobenega od delov naprave ne dajajte v pomivalni stroj.
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CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

hrana (sveza) koli¢ina ¢as (minut)
Sparglji 4009 15-18
zelen fizol 200g 20
brokoli 200g 18
brsti¢ni ohrovt 200g 20
zelje (Cetrtina) 25-30
korencek (narezan) 200g 15-20
cvetaca 200g 15
koruzni storzi 2 24-35
bucke (narezane) 200g 10-12
krompir (Cetrtine) 4009 25-30
Spinaca 2009 5-8
pisc¢anec (brez kosti) 400g 6-8
ribji fileji 400g 8-10
ribji zrezki 2 20-23
kozice 2509 10-12
jastogov rep (zmrznjen) 12-15
Skoljke 2509 15

. Ne uporabljajte skoljk, ki so pred kuhanjem ze odprte. V pari jih kuhajte toliko ¢asa, da se do konca
odprejo, in zavrzite vse, ki se po kuhanju ne odprejo.
«  Ticasisozaeno plast hrane. S poskusi boste morali najti Case, ki se najbolje ujemajo z vasimi
najljubsimi Zivili in kombinacijami zivil.
. Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi bistri.
Ribe pecite toliko asa, da je meso v celoti neprosojno.
. Listnato zelenjavo kihajte ¢&im manj, da ostane zelena in hrustljava. Ce jo vrzete v ledeno vodo, boste
ustavili postopek kuhanja.
ZASCITA OKOLJA
Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavreci med nesortirane odpadke. Namesto tega
jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.
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AlopdoTe Tig 0dnyieg, QUAGETE TIG 0€ AoPANEG UEPOG Kal OE TIEPITTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUT 0€ AANOV
xPNnotn, Swote padi kai Tic odnyiec. Apaipéate 6Aa Ta UNIKA CUOKELATIAC TIPLV aTTo TN XPr0oN.
SHMANTIKA METPA AZOANEIAL

Tnpeite Ta BacIKA PETPA AOPANEIAC, CUUTTEPIAAUPBAVOUEVWY TWV TIAPAKATW:
H mapouoa cuokeur| umopei va xpnotpomolnBei amd maidid nAikiag dvw twv
8 ETWV KAl ATOMA E MEIWHPEVEC CWHATIKEC, AlIOONTAPIES 1} SIAVONTIKEC
IKavOTNTEC iy ATopa mou Sev SlaBETouv EMAPKN EUMELpia 1) yvwan, umié Thv
npoUndOeon 611 Ba Bpiokovtal umo emifAegn i Oa AdBouv oxeTIKEC 0Onyieg
Kl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUC TTOU EVEXEL N XPHON TNG OUOKEUNG. Ta maudid
dev mpémel va xpnotpomoloy Tn cuokeun wg maixvidl. O kaBaplopdg kat n
ouvtripnon amnd xpnotn dev mpémel va mpaypatomolouvTal amd maudid,
EKTOC KL AV gival Avw Twv 8 eTwv Kat Bpiokovtat und emifAeyn. Na
dlatnpeite TN oUOKELR Kal To KAAWSIO MakpLd amé maudid nAiag KATw Twv
8 eTWww.

Eav to kaAwbio givat pBappévo, mpémel va avtikataotadei amd tov
KOTAOKEVAOTH, TOV QVTITPOCWTTO TOU I KATTOL0 £€0UCI000TNUEVO TIPOCWTTO
TIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.

& Mn Bubilete tn ouokeur) og LypPA.

2 & TIEPIMTWON KAKNAG XPONG TNG CUOKEVAG UMOpPEi va TPoKANBEi
TPOUMATIOUOC.

A\ O1em@avelec TS ouokeung Bepuaivovtarl umepBoAikd. Ot em@aveleg Oa
OULVEXIOOULV Va Kaive Kal HETA ammo TN XPrion AOyw TNG UTTOAEITOUEVNG
BepudTnTac.

Ol OKPOJEKTEG dev TpETEL vat Bpayouv.

Mn Bddete KatePuyuévo KpEAC 1 TTOUAEPIKA €O OTN GUOKEUN — VA EEMAYWVETE A PWCE TO KPEAG

TIPIV TO XPNOLUOTOIACETE.

Na YriVETE TO Kp£aC, TA TOUAEPIKA, KABWE KAl T TApAywyd TOUE (KIMAG, WMETEKIA K.ATL) ¢ OTOU va

egaxBouv dhot ot xupoi Toug. Na Yrivete 1o Ydpt éwg 6Tou va podicouv OAEG ol TAEUPEC TOU.

Mnv mpoomabnoete va payelpEPETE OTIOATTOTE HECA OTO CWHA TOU BPACTAPA — VA LAYEIPEVETE LOVO

MEDO OTOV AQaAIPOUEVO KAO.

Mn okUBeTe mavw amd T CUOKEUN, KAl KPATAOTE TIG TAAAEC, TOUG Bpayioveg, To TPOOWTTO, KA.

HaKpla amoé Tov Slagelyovta aTpo.

Pi€te Touhdyiotov 1 @AT{dvi vepd.

Mn pixvete vepo meploadtepo amod Tnv Evel§n mAnpwong.

Mnv KaAUTITETE TN GUOKEUR 1 TomoBeTeiTe Timota mévw og auth.

Na amoouvSEETe T CUCKEUN ammd To peVHA OTav SeV TN XPNOIUOTIOLEITE.

Mn xpnotpomolgite e€aptripata Sla@opeTIKA amd auTd oV MAPEXOVTAL A6 TNV ETAIPEIN PAG.

Mn XPnOlHOTIOLEITE TN CUOKEUN Yla OTTOLOVEATIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG

TIaPOVoEC 0dnyieg.

Mn xpnotgomoleite Tn cuokeun edv eivat @Bappévn 1y mapouctdlel SuoAerToupyieg.
AMOKAEIZTIKATTIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA
1. AaPn 3. KoAabt
2. Kamdkl 4, évbei€n m\npwong
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5.
6.
7.

Kadog 8. omdtoula
SlakdémTng 9. @NT{avi pétpnong
Auxvieg 10.  SlakomTne Aettoupyiag

MPIN ANMO THN NPQTH XPHXZH
MAUveTE ToV KAGO, TO KAMAKI KAl To KAAAOL o€ (g0t oamouvada, EEMNOVETE Kal OKOUT{OTE

MPOETOIMAZIA

1.

TomoBetroTe TN OUOKEUN Og 0TABEPN, TUPAVTOXN ETPAVELQ.

2. Mnv XpnOIUOTIOLEITE TN CUOKEUH KOVTA 1 KATW Mo KOUPTIvES, pA@la, VIOLAdmia, i oTidrimote dAho Ba
umopouce va @Bapei amd Tov SlapelyovTta aTpO.

3. MeTd amo 1o payeipepa va mMAveTe Tov KAdo Je yavTia @oUpvou (1 e Tavi) Kal va To aKOUUTATE o€
Beppdvtoxn emedvela r og matéAa.

4, BdAte Tov kad0 pPéca aTOV PPacTrpa.

MATEIPEMA

1. Xpnotpomolnote To GAT{avL PéTpnong yia va BANETE To pUT €GO OTO UTTOA.

2. Tepiote 10 UMOA e vEPO €wC TOV apIOpO TIOU aVTIOTOLXEl 0TOV apIBUO Twv PAT{aviwy puliov mou
Xpnotgomolovval.

3. ZtpéPte Tov KAdo Aiyo aplotepd-6e€1d oUTWE WOTE O TTATOC TOU KASOU VA KAVEL KOAK ETTAPH LE TV
avtiotaon.

4, IKEMAOTE TOV KAGO HE TO KATIAKL.

5. uvbéote 1o BUopa oty mpida. BaAte Tov Siakdmtn Aetrtoupyiag otn B€on 1. H Auyvia § avaBel.

6. Tupiote Tov SlakomTn 0N B€on §ff. Bakte Tov Siakdmtn Aettoupyiag otn Béon §. H Auyvia § oBrivel.

7. ‘OtavTo puli Bpdoel, o SiakdmTng uetakiveital ot B£on §, n Auxvia §§§ oprvel, kai n Auyvia § avdBet.

8.  Agnote 1o pu{l va npepnoel yia 10 Aemtd mepimou, uetd oPriote Tov Bpactrpa kat BydAte To fuoua
Tou amnd tnv mpila.

9.  MopéoTe Ta yavtia poupvou.

10.  'Otav Ba onkwoeTe To KAkl Oa Byel aTog Kat (E0TOC aépac. MipeTe EAAPPWE TO KATIAKL Yia val
KATEVOUVETE TOV ATHO TTPOC TNV AAAN TTAEUPA.

11, InKwOoTe Tov KAdo Kal TomoOETHOTE ToV 0g BgpUAVTOYN EMPAVEL 1) OE TATEC.

12. Mg Tnv omAtould avacnKWoTE Kal avakatéPte To pUudl yia va @uyel SAOC 0 OTHOC.

MepIKEC POPEC TO OTPWHA TOU pullov TTOU OKOUMTAEL 0ToV KAd0 oxnuatilel kpouoTa.
Av bev Tn BéAeTE, UMOPEITE va TNV AQAIPECETE UE TN OTIATOUAA aYOoU oepPipeTe TO PULL.

HPO}ZOETA ZYZITATIKA

Av mpocBéoete emmAéov oUOTATIKA (0TAPISES, PPoUTa, ENPOUC KAPTOUC, KATL), Ba TTPETTEL VA UEIWOETE
TNV moodTNnTa 10U PUIoU Yia vVa AVTIOTABIOETE TV TOCOTNTA VEPOU TTOU Ba amoppo@roouy Ta
OUOTATIKA AUTA.

O1 otagide¢ kat ta amoénpapéva epoUTa amopPOPOVV ion MOGATNTA VEPOU LE TO PUL, EMOUEVWC Ta
Balete oto PAITLAvL péTpNnong padi pe To pudL.

Ot &npoi kapmoi katd kavova Sev amoppoPoLV O VEPO, £TOL UMOPEITE oUVRBWE va Toug
TIPOCBOETETE APOU PETPHOETE TO PUL.

XPHZIMOMOIQNTAXZ TON BPAZTHPA QX ATMOMATEIPA

HPwnNm T

N o

Mnv avnouyeite Kat ToAU ATTWG TapaPAcEL TO GaynTo — TO HaYEIPEUA OTOV ATHO Eipat Amia
néBodog payelpépatog Kat Aiya Aemtd mapamdvw Katd kavova &g Snuioupyouv mpoRAnua.

Mnv mapaBpddete o Ydpt.

MpooBéate TNV amaitoVevn moodTNTaA VEPOU.

BaMte To KaAGOI mAvw amod Tov KAS0 Kal TOMOOETHOTE TO GAyNTO PECA OTO KAAAOL.

M0 OpOIOPOPPO HAYEIPEUQA, KOBETE ONA TA TPOPIUA O KOUUATIA UE TTEPiTTOU TO {810 péyeboc.
Ma apakd, | otidrmote Ymopei va okAoel f va TEoEL HEoa 0TO VEPOD, PTIAETE £va TTOUYKI e
AAOUUIVOXOPTO

Na agalpeite mMPOoeXTIKA TO TTOUYKI — VO QOPATE YAVTIA YOUPVOU Kal VO XPNOIUOTIOLEITE
mAaoTikh AaBida/kouTtdAa.

BdMte To KamAki mavw amd 1o KaAaoL.

Xpnotpomoote tov Bpactriipa énwg Ba Tov xpnotpomololoate yia va Bpdoste pull.
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8. TnpnoTe Toug XpOVOUG LAYELPEUATOG GTOV ATUO.

9.  Mnv a@nVeTE TA TPOPIUA PECA OTOV BPACTAPA LETA ATIO TO HAYEIPEUA OTOV ATUO - Ba
HouNldoouv.

10.  ZNMEWOTE TOV TUTIO KAl TNV TOCOTNTA TPOPIHOU Kal TNV moocdtnta vePoU. Tnv eEMOEVN Qopd,
puBUioTE TNV TOCOTNTA VEPOU KAl APHOTE TOV BPACTNPA VA YPOVTIOEL yIa TOV XPOVO.

TEAEIQXZATE;

1. ZBrote n ouokeun Kal BydAte o Buopa tne amd tnv mpila.

2. Mnv petakiveite Tov Bpaotrpa pullol pe Tov yePATto Kado péaa Tou. Oa gival moAu Bapuc, Kat To
KaAwS10 pmopei va maoTel KAmou KABWE UETAKIVEIOTE.

3. Agaipéote Tov kado amd Tov Bpactrhpa pullov mMPoTol Tov adeldoeTe. Av TpooTabioeTe va
APAIPECETE AYNTO ammd Tov KAd0 evw BpiokeTal péoa otov Ppactripa pullov, Umopei va XUoETE Ta
nieplexOUeva péoa otov Bpactripa pullov. Autd Ba Tou mpokahéoet BAAGPN.

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

1. ZBrote Tn ouokeur, Bydhte To Uoa TG amod TR Tpila Kal aQAROTE TNV VA KPUWOEL.

2. MA\Ovete To KamAKL, TOV KAG0 Kal To coupwThpt o€ {e0Th camouvada, EEMUVETE Kal OKOUTTOTE.

3. ZkoumioTe OAEC TIC EMQPAVELEC Pe éva KaBapd Bpeypuévo mavi.

4. Mnv TonmoBeTroeTE OMOIOOATIOTE €€APTNIA TNG CUOKEUNE O€ TTAUVTHPIO TATWV.

XPONOI WYHZIMATOZ & AXOANEIA TPOOIMQN

TPOPIUa (VwTa) moodtnta Xpovog (Aemrtd)
omapdyy! 4009 15-18
(POOONAKIA 200g 20
UmPOKoAO 2009 18
Naxavakia Bpu&eAwv 2009 20
Adyavo (tétapto) 25-30
KapdTa (PETECQ) 2009 15-20
Kouvoumidt 200g 15
KOTOOAA KOAQUTOKIOU 2 24-35
KONOKUBAKI (p£TEC) 200g 10-12
matateg (tétapta) 400g 25-30
OTIAVAKL 2009 5-8
KOTOMOUAO (Xwpi¢ KOKaAQ) 4009 6-8
@INéTa Yaptov 4009 8-10
MTTEPYKEP Yaplov 2 20-23
yapideg 2509 10-12
00TaKOOUPd (KaTeYUYuEVN) 12-15
puda 2509 15

Mnv xpnotpomoleite pudia mou €xouv avoiel mpiv amd To payeipepa. Mayeipéyte Ta pUdia oTov aTuo
£€w¢ 6Tou avoifouv eviehw, kal meTA&Te 6oa dev €xouv avoiel PETA amd To Hayeipepa.

. O1 XpOVoL aUTOI LoXVOULV YIa HOVO OTPWA TPOPIHWY. Oa TIPETEL VA TIEIPAUATIOTEITE yia va Bpeite Toug
XPOVOUG TTou appo{ouv oTa ayamnuéva 6ag TPO@IHa Kal 0TOUG ayamnuévoug 6ag cuvOuaopHoUg
TPOPiwV.

. Na YrveTe To KpEag, Ta TOUAEPIKA, KABWE Kat Ta TapAaywyd Toug (KILAC, Um@TEKIA K.ATL) éwe 6TOU va
e€axBouv dMot ot xupoi Toug. Na YriveTe To Pdpt €W 6Tou va podicouv OAEC 0l TAEUPEC TOU.

. Oa TpEmEL va HaYEIPEVETE TA XOPTAPIKA 600 To Suvatdv MydTepo, yia va ta Slatnpeite mpdotva kat
Tpayavd. Av Ta Bubicete péoa og maywuévo vepo, n Sladikaoia payeipéuatog SlokomTeTal.

MPOXTAZIA TOY MEPIBAANONTOZ

Mpo¢ amoguyn mepBaANovTIKWY MPoPANUATWY Kat TPoBANUATWY Lyeiag AOyw EMKIVEUVWY 0UGIHV
ammod NAEKTPIKEC KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEC, Ol CUOKEUEC e auTO To oUHPBoNo Oev Ba mpémel va
amoppimTovTal e Ta AOLTTA OLKIOKA AmOPPIMHATA, AAAG VO AVAKTWVYTAL VA ETTAVOXPNOILOTOoUVTAL 1 va

QvVaKUKAWvovTaL.

56



A hasznélati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek
csak felugyelet alatt/masok utasitasainak megfeleléen és csak akkor
hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbdl eredé kockéazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel. A készulék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha
8 évesnél id6sebbek. Tartsa az eszkdzt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl
elzérva.

Ha a kabel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonldan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje a
veszélyeket.

@ Ne meritse a késziiléket folyadékba.
A késziilék helytelen hasznalata sérilést okozhat.

A\ A készulék feltletei felforrosodnak. A maradék hé miatt hasznalat utan
forrdak maradnak a felliletek.

A csatlakozdkat tartsa szérazon.
Ne tegyen fagyott hust a késziilékbe - el6tte teljesen olvassza ki.
A hust, szérnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogécsak, stb.) addig siisse, mig a szaftos
allag meg nem sziinik. A halat addig suisse, mig opalos szin(ivé nem valik.
Ne f6zz6n semmit kdzvetleniil a fézé6edényben - fézésre csak a kivehetd talat haszndlja.
Ne nyuljon &t a készulék felett, és tartsa a kezét, karjat, arcét stb. tavol a tdvozo6 géztél.
Toltse fel legalabb 1 pohar vizzel.
Ne toltse a jelzésnél tovabb.
Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.
Ha nem haszndlja, huzza ki a késziiléket.
Ne hasznéljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
A késziiléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznlja.
Ne mikddtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibasan makadik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. fogantyu 6. kapcsold

2. fedél 7. lampak

3. kosar 8. kandl

4. jelzés 9. mérépohar

5 tél 10.  be/kikapcsold
AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Mossa el a talat és a kosarat mosogatdszeres vizzel, majd éblitse le és szaritsa meg.

ELOKESZITES

1. Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6allé feliletre.

2. Akésziiléket ne hasznalja fliggdny mellett, polc vagy szekrény alatt, vagy olyan targyak kdzelében,
amikben kért tehet a kilép6 géz.
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3. Legyen kéznél keszty( (vagy konyharuha) és egy héallé alatét, amire rateheti a talat f6zés utan.

4. Tegye atélat a f6z6berendezésbe.

FOZES

1. Hasznélja a mérépoharat, hogy a rizst a talba tegye.

2. Toltse meg a télat vizzel addig a jelzésig, ahdny pohdrnyi rizst hasznalt.

3. Negyed fordulattal forditsa el a tdlat minden irdnyba, hogy a tal alja megfeleléen érintkezzen a
féz6elemmel.

4. Tegye afedelet atélra.

5. Tegye be a dugdt a csatlakozo aljzatba. Kapcsolja a be/ki kapcsol6t 1 dllapotba. Kapcsolja a kapcsolot §
allapotba. A § lampa vilagit.

6. Allitsa a szabalyozégombot §{§ llasba. A § dmpa kialszik.

7. Amikor a rizs megfétt, a szabalyozogomb § allasba kerdil, a §§§ lampa kialszik, és a § lampa fog vilagitani.

8. Hagyja a rizst kb. 10 percig allni, majd kapcsolja ki a tlizhelyet és huzza ki.

9. Vegye fel a keszty(it.

10. Afedél felemelésekor g6z és forrd levegé fog kiszabadulni. Enyhén billentse meg a fedelet, hogy a
gézt elirdnyitsa maga feldl.

11. Vegye ki a télat és tegye egy hdallé alatétre.

12.  Akanallal keverje meg a rizst, hogy kiszabaduljon az 6sszes géz.

. Idénként a rizsnek a téllal érintkezd rétege kérget alkot.
Ha nem szeretné ezt a réteget, eltavolithatja a spatulaval a rizs feltalalasa utan.

ADALE KOK

. Ha adalékokat (mazsola, gylimélcs, mogyord stb.) ad hozza, csdkkentse a rizs mennyiségét, hogy
kompenzalja az adalékok éltal felszivott vizet.
A mazsola és az aszalt gylimolcs koriilbeliil annyi vizet sziv fel, mint a rizs, ezért ezeket tegye a rizzsel
egylitt a mérépoharba.
A mogyoro éltaldban nem sok vizet sziv fel, ezért azt a rizs kimérése utan is hozzdadhatja.

A FOZOBERENDEZES HASZNALATA PAROLOEDENYKENT

Ne aggodjon a tulfézés miatt — a parolas a f6zés viszonylag kiméletes modja, ezért néhany extra perc

altalaban nem szamit.

A halat ne fézze tul.

Adja hozza a sziikséges mennyiségu vizet.

Helyezze a kosarat a tél tetejére, és tegye az ételt a kosarba.

Az egyenletes parolodas érdekében végja korllbelll egyforma darabokra az ételt.

Borso, illetve olyan étel esetében, ami beleeshet a vizbe, tegyen egy darab aluminium féliat a racsra.

A félia eltavolitasakor legyen évatos - viseljen keszty(it és hasznaljon mianyag csipeszt/kanalat.

Helyezze a fedelet a kosar tetejére.

Hasznalja a f6z6berendezést gy, mintha rizst fézne.

Tartsa be a parolasi idét.

Ne hagyja az ételt a késziilékben a parolas befejezése utan - ézott, vizes lesz.

Jegyezze fel az étel és a viz mennyiségét. Legkozelebb mar a sziikséges vizmennyiséget hasznalja és

hagyja, hogy a féz6berendezés éllitsa be az id6t.

KESZ?

1. Kapcsolja ki a berendezést és huzza ki.

2. Nemozgassa a rizsf6z6 berendezést, benne az étellel teli tallal, mert nehéz és a kabel beakadhat
valamibe.

3. Vegye ki a talat a rizsf6z6 berendezésbdl, miel6tt kiliritené. Ha gy prébélja kilriteni, hogy a
készllékben van, a tal tartalma belefolyhat a késziilékbe. Ezzel kart tesz benne.

APOLAS ES KARBANTARTAS

1 Kapcsolja ki a berendezést, hizza ki és hagyja kihdilni.

2. Mossa el afedelet, a talat és a racsot meleg, mosogatoszeres vizben, majd 6blitse el és szaritsa meg.

3
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Az Osszes feliiletet torolje le tiszta nedves kendével.
Ne tegye a késziilék egyetlen alkatrészét sem a mosogatogépbe.
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SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

étel (friss) mennyiség id6 (perc)
sparga 4009 15-18
z0ldbab 200g 20
brokkoli 200g 18
kelbimbo 200g 20
képoszta (negyed) 25-30
sargarépa (szeletelt) 200g 15-20
karfiol 200g 15
kukoricacsé 2 24-35
cukkini (szeletelt) 200g 10-12
burgonya (negyedelt) 4009 25-30
spenot 2009 5-8
csirke (filézett) 4009 6-8
halfilé 400g 8-10
halszelet 2 20-23
rak 2509 10-12
homarfarok (fagyott) 12-15
kagylo 2509 15

Ne f6zz6n meg olyan kagylét, ami mar nyitva van. A kagylét addig pérolja, amig a héja teljesen ki
nem nyilik, és dobja ki azt, ami a f6zés utan sem nyilt ki.

A megadott id6k egy réteg ételre vonatkoznak. A kedvenc ételei és ételkombinacidi szamara

sziikséges id6t Onnek kell kitapasztalnia.

A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogécsak, stb.) addig siisse, mig a szaftos
allag meg nem sziinik. A halat addig siisse, mig opalos szin(ivé nem valik.

A leveles zoldségeket a lehetd legkevesebb ideig fézze, hogy megdrizze z6ld szinliket és

ropogdssagukat. Ha a f6zés utén jeges vizbe meriti, ledllitja a f6zési folyamatot.

KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levd veszélyes anyagok altal okozott
kornyezeti és egészségiigyi problémakat, azilyen jellel jeldlt késziilékeket nem szabad a szét nem
valogatott varosi szemétbe tenni, hanem &ssze kell gydjteni, ujra fel kell dolgozni és Ujra kell hasznositani.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve lizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan,
sadece denetim/talimat altinda olmalari ve icerilen tehlikeleri anlamalari
kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi islemleri, 8 yasin (izerinde ve denetim altinda olmadiklan
taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestirilmemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

Hasarli elektrik kablolari, guivenlik agisindan sadece Uretici, treticinin yetkili
servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

® Cihazi siviya batirmayin.
Cihazin yanlis bicimde kullanilmasi, yaralanmalara yol acabilir.

A\ Cihazin ylizeyleri ¢ok i1sinabilir. Kalan 1s1, ylizeyleri kullanimdan sonra
sicak tutmaya devam edecektir.

Baglant| parcalarini kuru tutun.
Cihaza dondurulmus et veya tavuk koymayin - kullanmadan énce tamamen ¢ézduriin.
Eti, kiimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.
Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.
Tencerenin gdvdesinde herhangi bir sey pisirmeye calismayin — sadece ¢ikarilabilen kasede pisirin.
Cihazin tizerinden uzanmayin ve ellerinizi, kollarinizi, yiiziintizii, vb. ¢ikan buhardan uzak tutun.
En az 1 fincan suyla doldurun.
Dolum isaretininin tizerinde doldurmayin.
Cihazin lizerini 6rtmeyin veya tizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini prizden cekin.
Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki tiriinleri kullanmayin.
Cihazl, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amacla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM
CIZIMLER
1 tutacak 6. digmesi
2. kapak 7. lambalar
3. sepet 8. spatula
4. dolumisareti 9. olclim kabi
5. kase 10. on/off (agik/kapali) diigmesi
ILK KULLANIMDAN ONCE
Kaseyi, kapagi ve sepeti ilik sabunlu suda yikayin, durulayin ve kurulayin.
HAZIRLAMA

1. Cihazi sabit, diz, 1siya dayanikli bir zemin tizerine yerlestirin.

2. Cihazi perdelerin, raflarin, dolaplarin veya ¢ikan buhardan zarar gérebilecek herhangi bir seyin
yakinina veya altina koymayin.

3. Kaseyitutmakicin firin eldivenleri (veya bir bez) ve pisirme sonrasinda tizerine koymak icin isiya
dayanikli bir mat veya yemek tabagi kullanin.

4. Kaseyi tencerenin icine yerlestirin.
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PiSIRME
1.

Pirinci kaseye koymak icin 6l¢tim kabini kullanin.

2. Kaseyi, piring icin kullanilan fincan sayisina karsilik gelen sayida suyla doldurun.

3. Kasenin tabaninin isitma devreleri ile tam temas etmesini saglamak icin, kaseyi her iki yénde bir
ceyrek tur kadar déndariin.

4. Kapagi kasenin lzerine kapatin.

5. Fisi prize takin. On/off (agik/kapali) digmesini I konumuna getirin. Diigmesini { konumuna getirin. §
lambasi yanacaktir.

6. Kumanday {{§ isaretine getirin. { lambasi sénecektir.

7. Pilav pistiginde, kumanda § isaretine gelecek, {§ lambasi sénecek ve § lambasi yanacaktr.

8.  Pilavin demlenmesi icin yaklasik 10 dakika bekleyin, sonra pisiriciyi kapatin ve fisini elektrik prizinden
cekin.

9. Finn eldivenlerini giyin.

10.  Kapagi kaldirdiginizda buhar ve sicak hava cikacaktir. Buhari kendinizden uzaklastirmak icin, kapagdi
hafifce egimli tutun.

1. Kaseyi yukari kaldirarak gikarin ve isiya dayanikli bir mat veya yemek tabaginin tizerine koyun.

12.  Pilavi cevirmek ve karistirmak ve tiim buharin ¢ikmasini saglamak icin spatulayi kullanin.

. Bazen, kase ile temas eden piringler bir kabuk tabakasi olusturabilir.
Bunu tercih etmiyorsaniz, pilavi servis yaptiktan sonra bu kabuk tabakasini bir spatula ile
temizleyebilirsiniz.

EK MALZEMELER

Herhangi bir ek malzeme ilave edecekseniz (kuru tiziim, meyve, ceviz-findik, vb.), emecekleri su
miktarini telafi etmek icin piring miktarini azaltmalisiniz.

Kuru tiziim ve kurutulmus meyveler piring kadar su emecektir, bu nedenle onlari da piringle birlikte
6lgme kabina koyun.

Ceviz-findik tiirii kuruyemisler genelde cok su emmediklerinden, onlari pirinci 6lctiikten sonra normal
sekilde ekleyebilirsiniz.

TENCEREYi BIR BUHAR MAKINESI OLARAK KULLANMA

Fazla pisirme konusunda ¢ok endiselenmeyin — buharda pisirme oldukca hassas bir pisirme
yontemidir ve fazladan birka¢ dakika, genellikle sorun olmayacaktir.

. Baligi fazla pisirmeyin.

1. Gereken miktarda su ilave edin.

2. Sepetikasenin lzerine yerlestirin ve yiyecekleri sepetin icine koyun.

3. Yiyecegin esit oranda pismesi icin, tlim yiyecek parcalarini asagi yukari ayni boyutta kesin.

4. Tazefasulye, bezelye gibi kinlabilecek veya suya dagdilabilecek yiyecekleri aliminyum folyoyla sararak
paketleyin.

5. Paketi cikarirken dikkatli olun - firin eldivenleri giyin ve plastik masa/kasik kullanin.

6.  Kapadi sepetin lizerine kapatin.

7. Tencereyi, aynen pilav pisirirken yaptiginiz gibi calistirin.

8. Buharda pisme sirelerini takip edin.

9.  Buharla pisirme sonrasinda tencerede yiyecek birakmayin - yiyecekler sulu olacaktir.

10.  Yiyecegin turlinii ve miktarini ve su miktarini not edin. Bir sonraki pisirmenizde, su miktarini ayarlayin
ve slireyi ayarlama isini tencereye birakin.

BIiTTi Mi?

1. Cihaz kapatin ve fisini elektrik prizinden cekin.

2. Pilav tenceresini, icinde dolu kase varken hareket ettirmeyin. Agir olabilir ve kablosu, hareketiniz
sirasinda herhangi bir yere takilabilir.

3. Kaseyi pilav tenceresinden bosaltmadan ¢ikarin. Eger kaseyi, pilav tenceresinin icindeyken

bosaltmaya calisirsaniz, pilav tenceresinin icine yiyecek parcalari diistirebilirsiniz. Bu, ona zarar
verecektir.

TEMIZLiK VE BAKIM

1.
2.

Cihazi kapatin, fisini elektrik prizinden cekin ve sogumasi icin bekleyin.
Kapag, kaseyi ve rafi ilik sabunlu suda yikayin, durulayin ve kurulayin.
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3. Tlmylzeyleri nemli bezle silin.
4. Cihazin hicbir parcasini bulasik makinesinde yikamayin.

PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

yiyecek (taze) miktar stire (dakika)
kuskonmaz 4009 15-18
taze fasulye 200g 20
brokoli 200g 18
briksel lahanasi 2009 20
lahana (dérde bollinmiis) 25-30
havug (dilimlenmis) 2009 15-20
karnabahar 200g 15
misir koganlari 2 24-35
kabak (dilimlenmis) 200g 10-12
patates (dorde bollinmds) 4009 25-30
Ispanak 2009 5-8
tavuk (kemiksiz) 4009 6-8
balik fileto 4009 8-10
balik biftegi 2 20-23
karides 2509 10-12
Istakoz bacagi (dondurulmus) 12-15
midye 2509 15

. Pisirmeden dnce acik durumda olan midyeleri kullanmayin. Kabuklar tamamen agilana dek buharda
pisirin ve pisirdikten sonra agilmayanlari atin.
. Bu sureler, tek tabaka yiyecek icin gecerlidir. En sevdiginiz yiyeceklere ve yiyecek kombinasyonlarina
uygun sureleri, deneyerek bulmalisiniz.
Eti, kimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.
Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.
. Lifli sebzeleri, yesil ve diri kalmalari icin mimkiin oldugunca az pisirmelisiniz. Bunlari buzlu suya
daldirmak, pisirme stirecini durduracaktir.
CEVRE KORUMA
Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu ¢evre ve saglik sorunlarini
6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine dedil, geri dniisiim
konteynerlerine birakilmalidir.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrt 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii diistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de catre
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de
experienta si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie sd se joace cu aparatul.
Curdtarea si utilizarea de catre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat
dacd acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul
la indemana copiilor sub 8 ani.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificatd, pentru a evita
accidentele.

@ Nuintroduceti aparatul in lichid.

Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge. Céldura reziduald va pastra
suprafetele fierbinti dupa utilizare.

Nu udati conectorii.
Nu punet| carnea sau puiul congelat in aparatul de gatit cu aburi - decongelati complet inainte de
utilizare.
Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul. Gatiti pestele pana
cand carnea devine opaca.
Nu incercati sé gatiti alimente in unitatea principald a aparatului de gatit - folositi pentru aceasta doar
vasul detasabil.
Nu vd aplecati deasupra aparatului si feriti mainile, bratele, fata etc. de aburul care iese din vas.
Umpleti cu cel putin o ceasca de apa.
Nu depasiti semnul de umplere.
Nu acoperiti aparatul sau nu agezati nimic pe el.
Scoateti aparatul din priza atunci cdnd nu il folositi.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decét cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. buton 6. buton

2. capac 7. becuri

3. cos 8. spatula

4. semndeumplere 9. masurd

5. vas 10.  buton de pornire/oprire

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Spalati vasul, capacul si cosul cu apd caldd si detergent, clatiti-le si uscati-le.

PREPARARE

1. Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelatd, termorezistenta.

2. Nufolositi aparatul langa sau sub perdele, etajere, dulapuri sau orice alt obiect ce ar putea fi
deteriorat de aburul care iese.
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3. Tinetilaindemana manusi de bucatdrie (sau un prosop) si 0 rogojina termorezistentd sau o farfurie
intinsa pentru a aseza vasul pe ea dupa preparare.

4. Introduceti vasul in aparatul de gatit.

PREPARAREA

1. Folositi masura pentru a introduce orez in vas.

2. Umpleti vasul cu apa pana la numarul ce corespunde numarului de cesti de orez folosite.

3. Rotiti vasul un sfert de rotatie in fiecare directie, pentru a va asigura ca fundul vasului face
contact corect cu elementul.

4.  Puneti capacul pe vas.

5. Bagatiintrerupatorul in priza. Comutati butonul de pornire/oprire pe pozitia I. Comutati
butonul pe pozitia §. Becul § se va aprinde.

6. Comutati comanda de control pe {ff. Becul § se va stinge.

7. Cand orezul este gata, comanda de control se va comuta pe §, becul §§§ se va stinge, iar becul §
se va aprinde.

8. Lasati orezul sa se odihneascd aproximativ 10 minute, apoi scoateti aparatul de gatit din priza.

9.  Puneti-va mdnusile de bucatarie.

10. Cand capacul va firidicat, din vas va iesi abur si aer fierbinte. Inclinati-l usor pentru a indrepta
aburul in directia opusa dvs.

11.  Ridicati vasul si asezati-l pe o rogojina termorezistentd sau pe o farfurie intinsa.

12.  Folositi spatula pentru a intoarce si amesteca orezul, pentru a permite patrunderea aburului.

Uneori, stratul de orez care intrd in contact cu vasul va forma o crusta.
Dacéd nu va place, puteti sa o indepartati cu spatula, dupa ce ati servit orezul.

INGREDIENTE SUPLIMENTARE

Dacd addugati alte ingrediente (struguri, fructe, nuci etc.), trebuie sa reduceti cantitatea de orez
pentru a compensa cantitatea de apd pe care acestea le vor absorbi.

Strugurii si fructele uscate vor absorbi la fel de multa apd ca si orezul, prin urmare puneti-le in masura
impreuna cu orezul.

In general, nucile u vor absorbi multa apa, ala ca le puteti adduga in mod normal dupé ce ati mésurat
orezul.

FOLOSIREA APARATULUI DE GATIT PENTRU PREPARAREA CU ABURI

Nu va ingrijorati prea mult dacd o faceti - gatirea la abur este 0 metoda destul de delicata si cateva
minute in plus nu vor conta.

. Nu l3sati prea mult pe foc pestele.

1. Addugati cantitatea necesara de apa.

2. Asezati cosul peste vas si puneti mancarea in cos.

3. Pentru o gatire uniformd, tdiati alimentele in bucati cam de aceeasi mdrime.

4. Pentru mazdre, sau orice aliment care se desface sau cade in apa, infasurati cosul cu folie din aluminiu

5. Fiti atenti cand indepdrtati folia - folositi manusi de bucdtarie si clesti/linguri de plastic.

6.  Puneti capacul peste cos.

7. Operati aparatul de gatit in acelasi mod in care o faceti cdnd gatiti orez.

8.  Respectati timpii de preparare la abur.

9. Nulasati alimentele in aparat dupa ce ati gatit cu abur - se vor umezi.

10.  Notati tipul si cantitatea de alimente si cantitatea de apa. Data viitoare, ajustati cantitatea de apd si
lasati aparatul de gatit sa mearga singur.

GATA?

1. Opriti aparatul si scoateti-I din priza.

2. Numutate aparatul de gatit orez dacd are vasul in interior. Va fi greu, iar cablul se poate agata de
vreun obiect in timp ce-I mutati.

3. Scoateti vasul din aparatul de gatit inainte de a-l goli. Dacd incercati sd scoateti mancarea din vas in

timp ce acesta este inca in aparat, s-ar putea ca continutul sa cada in aparat. Acest lucru il va deteriora.

INGRUJIRE SI INTRETINERE

1.

Opriti aparatul, scoateti-1 din priza si ldsati-| sa se raceasca.
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2. Spalati capacul, vasul si cosul cu apd caldd si detergent, clatiti-le si uscati-le.
3. Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.
4. Nuspdlati nicio componentd a aparatului la masina de spalat vase.

TIMPI DE GATIRE $I SIGURANTA ALIMENTELOR

alimente (proaspete) cantitate timp (minute)
asparagus 4009 15-18
fasole verde 200g 20
broccoli 200g 18
varzd de Bruxelles 200g 20
varza (sferturi) 25-30
morcovi (felii) 200g 15-20
conopida 200g 15
coceni de porumb 2 24-35
dovlecei (felii) 200g 10-12
cartofi (tdiati in patru) 4009 25-30
spanac 200g 5-8
pui (dezosat) 4009 6-8
file de peste 4009 8-10
fripturd de peste 2 20-23
creveti 2509 10-12
coadd de homar (inghetatd) 12-15
midii 2509 15

. Nu folositi midii care au fost deschise inainte de gatire. Lasati-le in aparatul de gatit cu aburi pana
cand scoicile se deschid complet si aruncati-le pe cele care nu s-au deschis dupa ce le-ati gatit.
. Acesti timpi sunt pentru un singur strat de alimente. Va trebuie sa exersati pentru a descoperi durata
potrivitd pentru alimentele dvs. si combinatiile de alimente favorite.
. Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul. Gatiti pestele pana
cand carnea devine opaca.
. Vé recomandam sa gatiti legumele cu frunze cat mai putin, pentru a le pastra verzi si crocante. Daca le
introduceti in apa cu gheatd, se va intrerupe procesul de preparare.
PROTEJAREA MEDIULUI
Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din aparatele electrice
si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la gunoi, ci trebuie recuperate,

refolosite sau reciclate.
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe M1 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefasarte v ypepa. OTcTpaHeTe BCUYKY
OMaKoBKM Npeay ynotpeba.

BAXXHU NPEANA3HUN MEPKU
CnepBaliTe OCHOBHITE MePKU 3a 6e30MacHOCT, BKAIOYUTENHO:

To3un ypen MoXe fja e U3Mosn3Ba OT Aella Haj 8-roauLHa Bb3PacT, KaKTo 1
OT X0Opa C OrpaHnYeHn Gr3NYeCKU, CETUBHY UM YMCTBEHU CMOCOBHOCTH,
VNI IMNCa Ha OMUT 1 MO3HAHWA, aKO Ca HarneXaAaH!/VHCTPYKTUPAHN 1
pa36upat onacHoctuTe. C ypeaa He TpabBa Aa urpasT geua. MouncTeaHeTo
1 NofApPbKKaTa He TPsbBa Aa ce U3BBbPLLBAT OT fIELia, OCBEH aKo Te He ca
Hapa 8-roAuLLIHa Bb3pacT 1 HAKOW i Harnexaa. MaseTe ypena v Kabena
[aneuy oT fiella noa 8-roguiiHa Bb3pacT.

AKo KabenbT e NoBpeAeH, Tol TPA6Ba Aa Ce MOAMEHU OT NPOV3BOANTENS,
HEeroB NPeACTaBUTEN 33 CEPBU3HO 0OCYXKBaHEe UV APYro KBaNMOULMPAHO
3a Ta3w Len inue, 3a Aa ce n3berHe BCAKaKbB PUCK.

® He notansiite ypefa B TEUHOCT.

& HOBprHOCTTa Ha ypeda e Ce HaropeLn.
He cnaraiiTe 3ampa3eHo Meco Ui NTuye Meco B ypefia — pa3MpaseTe Hamb/Ho npefu ynoTpeba.
[oTBETE MECO, AOMALLHI NTULM 1 NPOW3BOAHM (KaiiMa, WHULENV 1 Ap.), LoKaTo Npu 60ABaHe noteye
COK 6e3 KpbB. PribaTa ce rotew, JOKaTO MeCcoTo AobKe Henpo3payeH BIA.

. He ce onuTBaiiTe fa roTBMTE HULLO B TANOTO Ha CbAa 3@ FOTBEHE - FOTBETE CaMO B NMOABVXKHATA Kyna.
He ce npecAranTte Hag ypefa 1 naseTe AnaHuTe, pbLeTe, NMLETO 1 Ap. OT M3/n3allaTa napa.

. HanbnHeTe ¢ noHe 1 yalwwa Boga.

. He npeBuwaBarite 0603HaueHNETO 3a Mb/HEHE.
He nokpuBanTe ypeaa n He NOCTaBANTE HULLO OTFOPe My.

. KoraTo He n3nonsBate ypepa, U3k/oueTe OT KOHTAKTa.

. He n3non3sgaiite akcecoapm vamn NPUCTaBKK, Pa3fIMuHK OT Te3u, NpejoCTaBeH! OT Hac.
He n3nonseante ypepaa 3a fpyru Lenm, 0CBeH Te3n, ONncaHy B HACTOALMUTE UHCTPYKLUN.

. He n3non3gaiiTe ypeaa, ako e NOBPeAeH Um He paboTu 13psaaHoO.

CAMO 3A AOMALLUHA YNOTPEBA

NNKOCTPALIA

1. ppbxKa 6. npeKbcBay

2. Kanak 7. namnuuku

3. KOWHMUa 8. nbxuua

4. 0603HayeHue 3a MbiHeHe 9.  MepwuTenHa vawa

5. Kyna 10. npeBKkOYBaTEN 3a BK/./MU3KN.

NMPEAU MBPBOHAYAJIHO U3MOJIBBAHE

V3muinTe ypeaa, Kanaka 1 KolWwHnuaTa C Tonjla canyHeHa BoAa, U3njakHeTe 1 noacylere.

I'IOD,FOTOBKA
MocTaBeTe ypeaa Ha TBbPAA, PaBHa, TOMOYCTONYMBA MOBBPXHOCT B 6/1M30CT 10 ENEKTPUYECKN
KOHTaKT.

2. Hew3non3gaiiTe ypeaa B 6130CT Ui nog 3aBecu, padToBe, LWKadoBe UK HELO APYro, KOETO MOXe
[Ja bbfe noBpeaeHo oT 13NK3allaTa napa.

3. [pbXTe noj pbKa pbKaBuLy 3a GpypHa (v Kbpra), TONNoyCcTonYMBa NOANOXKA UM UMHNSA, 3a Aa
CNIOXWTe KynaTa cefj roTeHe.

4. TlocTaBeTe KynaTa B Cbjja 3a FOTBEHE.
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FOTBEHE

1. V3nonsgaliTe MepuTeNnHaTa Yalla, 3a Aa CIOXKUTE OplK3a B KynaTa.

2. HambnHeTe KynaTa ¢ BoAa o Ludpata, 0TroBapsLLa Ha 6pos 13MoN3BaHN Yalwm C Opus.

3. OcuryperTe Ha KynaTa ejHaKBO Pa3CTOAHKE OT BCUYKM CTPaHW , 33 [1a CTe CUrYPHY, Ye TbHOTO Ha
KynaTa npaBu O6bp KOHTAKT C HarpesaTens.

4, TlocTaBeTe Karnaka Ha Kynara.

5. BkmloyeTe wwencena B 3axpaHBaluma KOHTaKT. [locTaBeTe NpeBKIoYBaTeNa 3a BK/./U3KN. Ha
nosuuus I. MoctaBeTe npekbcBaya Ha nosuuws §. Jlamnuukata § we cseTHe.

6. [MpemecTeTe npekbcBaya Ao §ff. lamnuukara § we nsracHe.

7. KoraTo opu3bT e CBapeH, NpeKbCBaybT Lie ce npemecty 4o §, namnuukata §§§ we nsracHe, a
namnuukara § we cseTHe.

8. OcraBeTe 0pun3a [ja OTMOYMHE 3a OKOJO 10 MUHYTU, Crief KOETO U3KIIUeTe ypesa OT KOHTAKTa.

. CnoxeTe pbKasuLy 3a GpypHa.

10. KoraTo BAMrHeTe Kanaka, LLe U3/1A3aT napa 1 ropell Bb3ayx. HaknoHeTe ro neko, 3a fja HacounTe
NOTOKa Aasney oT Bac.

11.  W3BapgeTe KynaTa 1 A NOCTaBeTe BbPXY TOMIOYCTONUMBA NOASOKKA M UNHUS.

12.  V3non3sgaiiTe nbXuLaTa, 3a ia 06bPHETE U CMECMTE OPU3a, 3a la MOXe f1a U3fe3e napara.

- TloHsKOra Tasu yacT OT OpPU3a, KOATO € B KOHTAKT C KyrnaTa 06pasyBa KopuuKa.

«  AKo He A nCKaTe, crie CepBMpaHe Ha 0pu3a A NpemMaxHeTe C TbXuLaTa.

OOMBJIHUTENIHUN CbCTABKU

«  Ako go6aBuTe AOMbAHUTENHI CbCTaBKN (CTadnau, N10[oBe, AAKM 1 Ap.), TpA6Ba fa HamanuTe
KOJIMYECTBOTO OPW3, 3a [1a KOMMEHCHPATE KOJIMYECTBOTO BOAA, KOETO Te Le Moemar.

«  Cradmaute 1 CylueHUTe NAOAOBE NOEMaT TONKOBa BOAA, KOMKOTO 11 OpU3a, 3aTOBa i CIIokKeTe B
MepuTenHaTa yalla, 3aefjHO C OpK3a.

«  Kato uano sgkuTe He Moemat MHOro BOAa, 3aTOBa i Jo6aBsliTe Clief KaTo NpemepuTe opu3a.

MN3MONI3BAHE HA YPEJA 3ATOTBEHE HA NAPA

. He ce TpeBoXeTe 3a NpeBapABaHe — rOTBEHETO Ha Napa e CPaBHUTENHO HeXeH HauWH 3a rOTBEHE 1

HAKOJIKO MHYTU MOBEYE HE Ca OT 3HaYeHMe.

He npeBapsBaitTe pubara.

[lo6aBeTe HeO6XOAMMOTO KONIMYECTBO BOAA.

lMocTaBeTe KOWHMLATA BbPXY FOPHATa YacT Ha KyrnaTa 1 CJIoXeTe XpaHaTa B Hefl.

3a paBHOMepHO roTBeHe, HapexeTe XpaHaTa Ha NPU6IM3NTENHO efHaKBY NapyeTa.

AKo roTBUTE rpax Un HelwLo ApYro, KOeTo MOXe fla ce pa3nunee 1 Aa NajHe BbB BoAaTa, 06BuiTeE B

anymuHmeBo Gonuo.

BHuMmaBaiiTe, koraTo npemaxsate GONMOTO — ClIoXeTe pbKaBULM 3a dypHa 1 u3non3saire

MNacTMacoBY WUMKU/MbXNLM.

CnoxeTe Kanaka Bbpxy KOLIHMLATA.

V13non3BaiiTe ypeaa no ChLLMA HauMH, KaKTO KOraTo roTBrTe Opu3.

CnasBaliTe BpeMeTo 3a roTBeHe Ha napa.

He ocTaBaiiTe xpaHa B Cbfia C/1e[ FOTBEHE Ha Mapa - LLie Ce OBJIaXHMU.

3anuweTte cv BUAa M KONMYECTBOTO XpaHa 1 Boga. CnefpalinaAT MbT U3M0N3BaNTe TOUHOTO

KONMYeCTBO BOAA 1 3afialiTe BPeMeTo 3a roTBeHe.

roToBo?

1. W3kniouete ypepa v U3BafjeTe LUENCeNa OT KOHTAaKTa.

2. He mecTeTe cbpa 3a rOTBEHE Ha OpPU3, aKO KyraTa BbTpe B HEro e MbiiHa. Toil Texu 1 KabenbT Moxe Aa
Ce 3aKauu HAKbAE, LOKaTO Ce ABUXKNTE.

3. M3BageTe KynaTa OT Cbjia 3a FOTBEHe Ha OpY3 Npean 4a Npeaw fa A usnpasHute. AKO ce onuTare aa
13BajuTe XpaHaTa OT KynaTa, JOKaTo e B CbAja, MOXeTe [la 13cuneTe CbAbpPXKaHUEeTO B Cbfa. ToBa Le
ro noBpeau.
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TP N NOAAPDBKKA

1. W3knioueTe ypena, n3BadeTe WeNcesa oT KOHTAKTa U OCTaBeTe ypeaa fia M3CTUHE.
2. W3mwuitTe Kanaka, KynaTa 1 peLlieTKara ¢ Tornia canyHeHa BOfia, U3MnakHeTe 1 MoAcyLueTe,
3. TMoumncTeTe BCUYKM MOBBPXHOCTY C YICTA BAAXHa Kbpna.

4. He noctaBaliTe KOATO 1 Aja € YacT OT ypefia B M ASIHA MaLLUMHA.

BPEME 3A TOTBEHE M BE3OMNMACHOCT HA XPAHUTE

XpaHa (npAcHa) KONNYEeCTBO Bpeme (MUHYTN)
acnepxm 4001 15-18
rpax 200r 20
6pokonu 200r 18
OPIOKCENCKO 3ene 200r 20
3efKa (4eTBbpT) 25-30
MOPKOBMU ( Ha Kpbryeta) 2001 15-20
Kapduon 2001 15
LapesuLa (KoyaH) 2 24-35
TUKBUYKM ( Ha KpbryeTa) 2001 10-12
KapTodu (HapA3aHK Ha YETBBPTUHN) 4001 25-30
crnaHak 2001 5-8
nune (06e3K0CTeHO) 400r 6-8
pu6Ho dune 400r 8-10
p1bHU CTeKOBe 2 20-23
CKapwawn 250r 10-12
onaLlKka Ha omMap (3ampaseHa) 12-15
Muan 250r 15

. He n3non3BaiiTe Muau, KOUTO Ca OTBOPEHN Npefu roTeeHe. [oTBeTe Ha Napa, A0KaTo Ce OTBOPAT
HaMbJIHO 1 N3XBbPIIETE TE3U, KOUTO HE Ca Ce OTBOPWIIN.
«  ToBa ca BUfiOBETE BpeMeTpaeHe 3a eAMHNYHM NacToBe XpaHa. LLie TpsabBea a ekcnepumeHTMparTe, 3a
[a OTKpMeTe NOAXOAALLOTO BPeMe 3a 0OUMITE BN ACTUA 11 XPAHWUTENHN KOMOVHALMN.
loTBETE MECO, LOMALLHM MNTULW 1 NPOU3BOAHY (KaiMa, WHWLENN 1 Ap.), AoKaTo npw 60aBaHe noTeye

CoK 6e3 KpbB. Pubata ce rotsu, LOKaTo MecoTo Jobue Henpo3payeH BUA.

. JlnctHute 3eneHvyun Tpﬂ6Ba [la ce TOTBAT Bb3MOXHO Hall-ManKo, 3a fia Ce 3ana3AT 3eNeHn 1

Xpynkasu. AKO rvi 3cmneTe B efieHa BoAa, Lue cnpeTe npoueca Ha rotBeHe.

ONA3BAHE HA OKOJIHATA CPEAA

3a fia ce u36erHaT ekonoruyHY 1 3ApaBHN NpobnemMm Nopaam Hannume Ha onacHn CyocTaHuumn B
eNeKTPUYECKUTE 1 eNeKTPOHHU CTOKM, ypeaunTe, 0603HaueH N C TO31 CMBOJ, He TPAGBa Aa ce N3XBbPIAT
3ae/JHO C HeCOPTMPaHW OBLYMHCKM OTNaAbLM, a CllefiBa Aa ce BbPHAT 06paTHO, Aia Ce 13Mos3BaT OTHOBO

Uy peLuKanpar.
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23570-56 220-240V~50/60Hz 1000Watts

23570-56 220-240B~50/60r1; 1000 Bt

T22-5003511



