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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.

Q@ Don't immerse the appliance in liquid.

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

element surface will remain hot for some time after use.

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

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

Don't reach over the appliance, and keep hands, arms, face, etc. clear of the escaping steam.

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

Unplug the appliance when not in use.

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

Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.

Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.
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HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
A. Lid H.  Waterfillinlet
B.  Number 3 basket l.  Steam guide
C.  Number 2 basket J. Water reservoir
D. Rice bowl K. Base unit
E.  Number 1 basket L. Water level window
F.  Infuser M.  Control panel
G. Driptray Dishwasher safe (top rack)

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

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

ASSEMBLY

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

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

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

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

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




FILLING

1.

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

2. You can fill the reservoir directly or through the water fill inlet at the rear (Fig P).
. When topping up the water level during steaming, always use the water fill inlet.
INFUSER

The infuser can be used during steaming to add flavour. Wet the screen slightly then add any of the
following ingredients to the screen:

Herbs and spices (whole or coarsely chopped)
Garlic cloves (whole or sliced)
Thin slices of citrus fruits such as lemon or lime

COOKING RICE
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Add the dry rice and water to the rice bowl in the ratio according to the package directions.
Place the rice bowl into the bottom steaming basket.

Fit the lid on the steaming basket.

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

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

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

PROGRAMMING YOUR STEAMER
Setting the clock
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Plug in your steamer.

The digital clock will display 83:00.

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

Press + or - until the correct hour appears on the display. The clock is set in 24 hour format.
Press the TIME button again. The minute digits will begin to flash.

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

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

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

Settlng the Steaming Time

1.

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

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

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

4. Pressthe O button to begin steaming. The timer will count down in one-minute increments.

5. When steaming is complete, your steamer will beep several times and an arrow W will appear above
the steaming finished icon (/).

6. The heating element will switch off.

WARNING

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

Suggested steaming times

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



Food (fresh) Notes Time (minutes)
Broccoli Cut into 1-2 cm florets/pieces 13-15
Green Beans Lay flat in the basket 13-15
Carrots Slice approx. %2 cm thick 17-19
Cabbage (savoy) Shred or cut into pieces 11-13
Asparagus Lay flat in the basket 11-13
Courgettes Slice approx. %2 cm thick 9-11
Sprouts Whole (approx. 2 cm in diameter) 13-15
Cauliflower Cutinto 1-2 cm florets/pieces 15-17
Sweetcorn Whole, on the cob 17-21
Potatoes New potatoes or potatoes cut into 1-2 cm pieces 21-23

The following foods should be cooked once steam is being produced by your steamer. Add the ingredients
to the basket(s) and cover with the lid but don't put the baskets onto the drip tray until steam is being
produced. Once steaming, carefully put the basket(s) with the food inside onto the drip tray using oven
gloves or similar and start timing.

Food (fresh) Notes Time (minutes)

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

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

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

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

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

Steak fish Tuna, Swordfish, etc. 7-9

Mussels Stir half way through cooking 8-10

King prawns Remove shglls. Steam for 2-3 minute;s or until the prawns have cooked all the way
through. Stir half way through cooking.

Using the Auto Delay Feature
You can delay the start of cooking by using the auto delay feature.
IMPORTANT This function is only recommended for rice and vegetables and should not be used for meat

oreggs.

1. Follow steps 1- 4 of Setting the Steaming Time
2. Press the + and - buttons simultaneously. An arrow W will appear over the delay cooking icon @
and the hour digit will begin to flash. To exit auto delay, press the + and - buttons simultaneously
again.
3. Thedelayis setin hours and minutes (not by selecting a sepecific time). Press + or - until your desired
number of delayed hours/minutes appears on the display.
Press the TIME button. The minute digits will begin to flash.
Press + or - until your desired number of delayed minutes appears on the display.
Press the O button to begin your auto delay.
INTS TIPS AND FOOD SAFETY
Ensure the water level always remain above the Min mark of the water level window.
The steaming lid should be kept on at all times during steaming.
«  Tostop steaming at any time, press the  button .
. Arrange food in a single layer.
Uniformly cut foods will steam more evenly.
. Stir food halfway through a longer steam cycle for more even steaming.
. Foods that require longer cooking times should be placed in lower steaming baskets.
Place foods that require gentle steaming or shorter cooking times in higher baskets.
«  You'll need to experiment to find the times which suit your favourite foods and food combinations.
. Use the rice bowl to cook any foods that are in a sauce or liquid.
Poultry or fish juices may drip and transfer flavours. To help prevent this, wrap them in foil.
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Don't use mussels that are open prior to cooking. Steam until the shells open fully, and discard any
that aren’t open after cooking.

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

CARE AND MAINTENANCE

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

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

3. Empty the water reservoir and wipe with a clean, damp cloth. DO NOT immerse the base unit in water.
4. Wash all removable parts in warm soapy water or in the top rack of the dishwasher.

STORING

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

2. For convenience you can nest the baskets inside each other when storing. Put the rice bowl inside
basket 1. Fit basket 1 inside basket 2 then fit them both inside basket 3.

DE-SCALING YOUR STEAMER

Over time, mineral deposits can affect your steamer’s performance. Removing these deposits (or de-

scaling) is recommended every 3 months.

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

into the water reservoir.

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

Steam for 25 minutes

Unplug the unit and allow it to cool completely.

Pour out the descaling solution.

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

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

ENVIRONMENTAL PROTECTION

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical and electronic

goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with unsorted municipal waste, but

recovered, reused, or recycled.
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RECIPES
POTATO, SPRING ONION AND CREME FRAICHE SALAD (serves 4)
«200g new potatoes «  3gchillipowder
« 1 bunch spring onions, finely sliced «  Y2bunch fresh coriander
« 1209 créme fraiche «  Saltand pepper

+  3gpaprika
Steam the potatoes for about 15-20 minutes. Remove when cooked and allow them to cool. Once cooled
cut the potatoes into 1-2 cm pieces. Put all of the ingredients into a bowl and mix together before serving.

RUSSIAN SALAD (serves 6)

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

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

CRUSHED POTATOES WITH OLIVE OIL (serves 4)

« 2009 new potatoes « Yabunch chives

«  2shallots, finely diced «  Saltand pepper

« 30ml olive oil

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



CHILLI PORK BALLS (makes approx. 12)

« 5009 pork mince +  3gpaprika

« 1red chilli, seeds removed, finely diced «  2garlic cloves, finely chopped
10g fresh ginger, finely diced « Y2 bunch fresh coriander

« 2 spring onions, finely diced «  Saltand pepper

« 3gground cumin

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

SEA BREAM WITH GINGER AND SPRING ONION (serves 4)

«  6fillets fish, approx. 150g each «  75ml white wine
«  20g fresh ginger, finely grated « 30ml Olive oil
6 spring onions, finely sliced +  Saltand pepper

«  2lemon,juice and zest

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



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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende Vorsichtsmalnahmen:

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.

A\ Die Oberflache des Gerats erhitzt sich. Die Oberflache des Heizelements
blelbt nach dem Gebrauch eine Zeitlang heil3.

Kein gefrorenes Fleisch in das Gerdt geben - es muss vor dem Dampfen ganz und gar aufgetaut
werden.

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

Greifen Sie nicht iber das Gerét - Hande, Arme, Gesicht usw. vom entweichenden Dampf fernhalten.
Decken Sie das Gerat nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.

Wenn Sie das Gerdt nicht benutzen, ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose.

Bitte keine Zubehérteile oder Aufsétze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.

Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

LEGENDE

A.  Deckel H.  Wassereinlass

B. KorbNr.3 I Dampfableiter

C.  KorbNr.2 J. Wassertank

D. Reisschale K. Sockel

E.  KorbNr.1 L. Wasserstandsanzeige

F. Aromasieb M.  Kontrollanzeige

G. Auffangschale Splilmaschine - oberes Fach
VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Reinigen Sie die abnehmbaren Teile mit warmem Seifenwasser, spiilen Sie die Teile vollsténdig ab und

lassen Sie sie trocknen.

AUFSTELLEN

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

2. Setzen Sie den Dampfableiter liber das Heizelement und fiihren Sie die drei Stifte in die drei Locher
im Dampfableiter ein (Abb. R).
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Setzen Sie die Auffangschale sicher auf den Wassertank.

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

5. Setzen Sie den Deckel auf den obersten Dampfkorb.

BEFULLEN

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

Sie konnen den Tank direkt oder tiber den Wassereinlass auf der Riickseite befiillen (Abb. P).

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

AROMASIEB

Das Aromasieb kann wéhrend des Garvogangs benutzt werden, um Aromen beizugeben. Befeuchten Sie

das Sieb leicht und befiillen Sie es dann wahlweise mit folgenden Zutaten:

. Krauter und Gewiirze (im Ganzen oder grob gehackt)

Knoblauchzehen (im Ganzen oder geschnitten)

Diinne Scheiben von Zitrusfriichten wie Zitronen oder Limetten

REIS KOCHEN

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

Setzen Sie den Deckel auf den Dampfkorb.

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

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

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

. Die Kochzeiten von braunem Reis und Wildreis kénnen abweichen.

PROGRAMMIERUNG IHRES DAMPFGARERS

Einstellen der Uhr

1. SchlieBen Sie hren Dampfgarer an das Stromnetz an.

2. Die Digitaluhr zeigt 00:00 an.

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

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

Format eingestellt.

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

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

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

Einstellen der Garzeit

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

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

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

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

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

6. Das Heizelement schaltet sich automatisch aus.
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ACHTUNG

Entnehmen Sie die Korbe duBerst vorsichtig. Entnehmen Sie nie alle Korbe auf einmal. Entnehmen
Sie einen Korb nach dem anderen, beginnend mit dem obersten. Benutzen Sie Ofenhandschuhe
oder Ahnliches zum Schnutz vor Verbrennungen durch den heien Dampf.
Empfohlene Garzeiten

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

angegeben ein.

Lebensmittel (frisch) | Hinweise Zeit (in Minuten)
Brokkoli In 1-2 cm grofBe Rdschen/Stlicke geschnitten 13-15
Griine Bohnen Flach in den Korb gelegt 13-15
Karotten In ca. %> cm dicke Scheiben geschnitten 17-19
Kohl (Wirsing) Zerkleinert oder in Stlicke geschnitten 11-13
Spargel Flach in den Korb gelegt 11-13
Zucchini In ca. %2 ¢cm dicke Scheiben geschnitten 9-11
Rosenkohl im Ganzen (ca. 2 cm im Durchmesser) 13-15
Blumenkohl In 1-2 cm grofBe Rdschen/Stiicke geschnitten 15-17
Mais im Ganzen, am Kolben 17-21
K Kartoffeln oder Friihkartoffeln in 1-2 cm groBe Stiicke 21-23
artoffeln :
geschnitten

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

Lebensmittel (frisch) | Hinweise Zeit (in Minuten)
Gekochtes Ei Weich / Medium / Hart / Durchgegart 5-6/7-8/9-10/11-12
Pochiertes Ei In einem Auflaufférmchen oder einer kleinen Schiissel 5-6
Hahnchenbrust Im Schmefc_terlingsschnitt aufgeschnitten oderin 1-2 cm 12-14
grofen Stiicken

Lachs/Rundfisch Kabeljau, Schellfisch, etc. 7-9
Plattfisch, WeiBfisch | Scholle, Seezunge, Pangasius, etc. 3-4
Steakfisch Thunfisch, Schwertfisch, etc. 7-9
Miesmuscheln Nach halber Garzeit umriihren 8-10

Entfernen Sie die Schalen. Garen Sie die Garnelen 2-3 Minuten lang oder bis sie

Riesengarnelen komplett durchgegart sind. Nach halber Garzeit umriihren.

Anwendung des Verzéogerungstimers

Mit der Auto Delay-Funktion kdnnen Sie die Garzeit verzégert beginnen lassen.

WICHTIG Diese Funktion empfiehlt sich nur flir Reis und Gemiise und sollte nicht fiir Fleisch oder Eier

verwendet werden.

1. Befolgen Sie Schritt 1-4 zur Einstellung der Garzeit

2. Drlicken Sie die Tasten + und - gleichzeitig. Ein Pfeil W erscheint iber dem Symbol fiir verzdgerte
Garzeit f)) und die Stundenanzeige beginnt zu blinken. Um den Verzégerungstimer zu verlassen,
driicken Sie erneut die Tasten + und - gleichzeitig.

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

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

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

6.  Driicken Sie die O Taste, um die Verzdgerung zu starten.
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HINWEISE, TIPPS UND SICHERHEIT IM UMGANG MIT LEBENSMITTELN
« Vergewissern Sie sich, dass der Wasserstand stets Giber der Min-Markierung der Wasserstandsanzeige
liegt.
Der Dampfdeckel sollte wahrend des gesamten Garvorgangs aufgesetzt sein.
. Durch Driicken der O Taste kénnen Sie den Garvorgang jederzeit unterbrechen.
. Legen Sie jeweils nur eine Schicht Gargut auf.
GleichmaBig geschnittenes Gargut wird gleichmaBiger gegart.
. Bei langeren Garzeiten rithren oder drehen Sie das Gargut nach der Halfte der Zeit um, damit es
gleichmaBig gegart wird.
Legen Sie Gargut, das langer gegart werden muss, in die unteren Kérbe.

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

. Experimentieren Sie ein wenig, um herauszufinden, welche Garzeiten fiir lhre Lieblingszutaten und
-kombinationen ideal sind.

. Garen Sie Gargut, das So3e oder Flissigkeiten enthalt, in der Reisschale.

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

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

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

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

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Schalten Sie das Gerat aus, trennen Sie es vom Stromnetz und lassen Sie es abkihlen.

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

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

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

AUFBEWAHRUNG

1. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerét abkiihlen bevor Sie es sdubern oder wegraumen.

2. Die Kérbe kénnen zur Aufbewahrung praktisch ineinander gestapelt werden. Setzen Sie die
Reisschale in Korb 1. Setzen Sie Korb 1 in Korb 2 und dann beide in Korb 3.

ENTKALKEN IHRES DAMPFGARERS

Kalkablagerungen kdnnen mit der Zeit die Leistungsfahigkeit Ihres Dampfgarers beeintréchtigen. Es wird
daher empfohlen, das Gerét alle 3 Monate von diesen Ablagerungen zu befreien (oder zu entkalken).
1. Mischen Sie etwa 1 Liter Entkalkungslésung nach Angaben des Herstellers. Fiillen Sie die Ldsung in
den Wassertank.

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

Lassen Sie das Gerat etwa 25 Minuten lang laufen.
Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz und lassen Sie es vollstandig abkiihlen.

GieBen Sie die Entkalkungslésung aus.

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

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

UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind, nicht tiber
den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern missen wiederaufbereitet, wiederverwertet oder
recycelt werden.

NouswN



REZEPTE
KARTOFFELSALAT MIT FRUHLINGSZWIEBELN UND CREME FRAICHE (4 Portionen)

+ 200 g Frihkartoffeln « 3 gChilipulver
1 Bund Friihlingszwiebeln, diinn geschnitten « Y2 Bund frischer Koriander
« 120 g Créme fraiche «  Salzund Pfeffer

« 3 gPaprikapulver

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

OLIVIERSALAT (6 Portionen)

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

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

STAMPFKARTOFFELN MIT OLIVENOL (4 Portionen)
« 200 g Friihkartoffeln « ' Bund Schnittlauch

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

SCHWEINEFLEISCHBALLCHEN MIT CHILI (ca. 12 Billchen)

« 500 g Schweinehack « 3 gPaprikapulver

« 1rote Peperoni, entkernt und fein gewdirfelt +  2Knoblauchzehen, fein gehackt
« 10 g frischer Ingwer, fein gewirfelt + Y2 Bund frischer Koriander

«  2Frihlingszwiebeln, fein gewdirfelt «  Salzund Pfeffer

3 g gemahlener Kreuzkiimmel
Vermlschen Sie alle Zutaten in einer Schiissel. Teilen Sie die Masse in gleich gro3e Portionen und formen
Sie sie zu Ballchen von geeigneter GroBe. Driicken Sie die Masse fest zusammen, damit sie beim Garen
nicht aufbricht. Garen Sie die Ballchen 10-12 Minuten lang oder bis der Saft klar ist.

FISCHFILETS MIT INGWER UND FRUHLINGSZWIEBELN (4 Portionen)

« 6 Fischfilets, jeca. 150 g « 75 ml Weilwein
20 g fischer Ingwer, fein gehackt « 30 ml Olivenol
« 6 Friihlingszwiebeln, diinn geschnitten +  Salzund Pfeffer

«  2Zitronen, Saft und Zeste

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



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

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

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par
des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou ne possédant pas 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.

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

chauf‘fant restera chaude pendant un certain temps aprés 'utilisation.
Ne placez pas de la viande ou du poulet congelé dans I'appareil - décongelez entiérement avant
d'utiliser.
Cuisinez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce que le jus soit
clair. Cuisinez le poisson jusqu’a ce que la chair soit opaque.
N'étendez pas le bras par-dessus I'appareil, et gardez les mains, le visage etc. éloignés de la vapeur
qui s'échappe.
Ne recouvrez pas l'appareil et ne posez rien dessus.
Débranchez I'appareil quand vous ne l'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

A.  Couvercle H.  Entrée de remplissage d'eau

B. Paniernc3 I, Tube de guidage vapeur

C.  Paniern°2 J. Réservoird'eau

D. Bolderiz K.  Blocde base

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

F.  Infuseur M.  Panneau de contréle

G. Plateau d'égouttage lave-vaisselle - grille supérieure

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

MONTAGE

1. Placez votre cuiseur a vapeur sur une surface plane, nivelée et résistant a la chaleur. Veillez a laisser un
espace de ventilation suffisant de tous les cotés afin de prévenir tout dommage occasionné aux
placards, parois, etc.
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2. Placezle tube de guidage de la vapeur autour de I'élément chauffant. Les trois trous du tube de

guidage doivent étre positionnés sur les trois broches (Figure R).

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

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

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

REMPLISSAGE

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

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

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

INFUSEUR

Linfuseur peut étre utilisé pendant la cuisson a vapeur pour rehausser la saveur. Humidifiez Iégérement

I'écran et ajoutez ensuite I'un des ingrédients suivants :

. Herbes et épices (entieres ou hachées grossierement)

. Gousses d'ail (entiere ou en lamelles)

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

CUISSON DU RIZ

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

2. Placezle bol deriz dans le panier a vapeur inférieur.

3. Placezle couvercle sur le panier a vapeur.
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Réglez la minuterie sur 25 - 30 minutes et appuyez sur le bouton O.

Vérifiez que le riz est cuit a votre goUt. Adaptez les durées de cuisson a la vapeur si ce n'est pas le cas.
. Lorsque vous utilisez plusieurs paniers de cuisson, faites toujours cuire le riz dans le panier le plus bas.
. Les durées de cuisson du riz brun et du riz sauvage sont différentes.
PROGRAMMATION DE VOTRE CUISEUR A VAPEUR

Réglage de I’horloge

1. Branchez votre cuiseur a vapeur.

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

3. Appuyez sur le bouton TIME (heure) une fois. Les chiffres des heures vont commencer a clignoter.
4. Appuyez sur les touches + ou - jusqu’a ce que I'heure correcte soit affichée sur I'écran. L'horloge est

réglée au format 24 heures.

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

6.  Appuyez sur les touches + ou - jusqu'a ce que la minute correcte soit affichée sur I'écran.

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

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

Réglage de la durée de cuisson a la vapeur

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

L

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

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



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

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

6. L'élément chauffant s'éteindra.

AVERTISSEMENT

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

Durées de cuisson a la vapeur suggérées

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

Aliments (frais) Remarques Durée (minutes)
Brocolis Coupés en bouquets/morceauxde 1a2cm 13-15
Haricots verts Déposés a plat dans le panier 13-15
Carottes En lamelles de %> cm d'épaisseur environ 17-19
Chou (frisé) Hachés ou coupés en morceaux 11-13
Asperges Déposés a plat dans le panier 11-13
Courgettes En lamelles de %2 cm d'épaisseur environ 9-1
Choux de Bruxelles | Entiers (diamétres de 2 cm environ) 13-15
Chou-fleur Coupés en bouquets/morceauxde 1a2cm 15-17
Mais doux Entiers, sur I'épi 17-21
p Pommes de terre nouvelles ou pommes de terre coupées 21-23
ommes de terre R
en morceauxde 1a2cm

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

Aliments (frais) Remarques Durée (minutes)

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

CEuf poché Placez I'ceuf dans un ramequin ou dans un petit plat 5-6
Ouvrez le poisson en portefeuille ou coupez-le en 12-14

Poitrine de poulet morceauxde 1a2cm

Saumon/poissons

Cabillaud, aiglefin, etc. 7-9
ronds
Poisson blanc plat Plie, sole, pangasius, etc. 3-4
Steak de poisson Thon, espadon, etc. 7-9
Moules Mélangez a mi-cuisson 8-10

Retirez les coquilles. Faites cuire a la vapeur pendant 2 a 3 minutes ou jusqu’a ce
que les crevettes soient entiérement cuites. Mélangez a mi-cuisson.

Utilisation de la fonction de temporisation automatique

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

Crevettes royales




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

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

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

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

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

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

ASTUCES, CONSEILS ET SECURITE ALIMENTAIRE

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

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

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

. Disposez les aliments en une seule couche.

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

. Mélangez les aliments a mi-cuisson si vous utilisez un cycle de cuisson a la vapeur plus long afin
d'assurer une cuisson plus uniforme.

. Les aliments qui nécessitent des durées de cuisson plus longues doivent étre placés dans les paniers
de cuisson a la vapeur des niveaux inférieurs.

. Placez les aliments qui nécessitent une cuisson a la vapeur plus douce ou des durées de cuisson plus
courts dans les paniers des niveaux supérieurs.

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

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

. Les volailles et les poissons peuvent produire des jus riches en saveurs. Pour éviter la perte de ces
saveurs, emballez ces aliments dans du papier aluminium.

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

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

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

SOINS ET ENTRETIEN

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

2. Retirezle couvercle, les paniers, le plateau d'égouttage, le tube de guidage de la vapeur et le bol de
riz.

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

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

RANGEMENT

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

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

DETARTRAGE DE VOTRE CUISEUR A VAPEUR

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

recommandé d'éliminer ces dépdts (c'est-a-dire d'effectuer un détartrage) tous les 3 mois.
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1. Préparezenviron 1 litre de solution de détartrage en suivant les instructions du fabricant. Versez la
solution dans le réservoir a eau.
Positionnez le tube de guidage de la vapeur, le plateau d'égouttage, un panier a vapeur et le
couvercle.
Faites fonctionner le cuiseur a vapeur pendant 25 minutes
Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir complétement.
Videz la solution de détartrage.
Répétez les étapes 1 a 4 en utilisant uniquement de I'eau. Répétez l'opération jusqu’a ce que tous les
résidus du produit détartrant aient été éliminés.
7. Laveztoutes les parties amovibles dans de I'eau chaude savonneuse ou sur la grille supérieure du

lave-vaisselle.

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.

RECETTES

SALADE DE POMMES DE TERRE ET DE JEUNES OIGNONS A LA CREME FRAICHE
(Pour 4 personnes)
« 200 g de pommes de terre nouvelles « 3 gdechilien poudre
« 1 bouquet d'oignons jeunes, coupés en fines « Y2bouquet de coriandre fraiche

lamelles «  Seletpoivre
« 120 g de créme fraiche
« 3 gdepaprika
Faites cuire les pommes de terre a la vapeur pendant 15 a 20 minutes. Retirez-les quand elles sont cuites et
laissez-le refroidir. Lorsque les pommes de terre sont refroidies, coupez-les en morceaux de 1a 2 cm.
Placez tous les autres ingrédients dans un récipient et mélangez avant de servir.
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SALADE RUSSE (Pour 6 personnes)

« 4 pommes de terre +  Mayonnaise
«  2carottes « Y2bouquet de persil frais a feuilles plates, haché
+ 30 gde petits pois «  Seletpoivre

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

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

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

« 2 échalotes, finement coupées «  Seletpoivre

« 30mldhuile d'olive

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

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

« 500 g de hachis de porc « 2 oignons jeunes, finement coupés
« 1 piment rouge, épépiné, finement coupé «  3gdecumin moulu
« 10 g de gingembre frais, finement coupé + 3 gdepaprika



«  2gousses d'ail, finement hachées +  Seletpoivre

«  Yabouquet de coriandre fraiche

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

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

«  6filets de poisson, de 150 g chacun environ «  75mlde vin blanc
« 20 gde gingembre frais, finement rapé « 30 mld'huile d'olive
«  6jeunes oignons, en fines lamelles «  Seletpoivre

«  2citrons, jus et zeste

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



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

Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

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

& Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.

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

van het verwarmingselement blijft enige tijd warm.
Gebruik het apparaat niet met bevroren vlees of gevogelte; ontdooi etenswaren volledig voor
gebruik.
Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap dat eruit
loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.
Reik niet over het apparaat heen en houd uw handen, armen, gezicht etc. verwijderd van de
vrijkomende stoom.
Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.
Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact als hij niet wordt gebruikt.
Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK
AFBEELDINGEN

A.  Deksel H.  Vulopening

B. Mandnr.3 | Stoompijp

C. Mandnr.2 J. Waterreservoir

D. Rijstkom K. Basismodule

E. Mandnr.1 L. Kijkglas voor waterniveau

F.  Trekelement M.  Bedieningspaneel

G. Lekbakje (5 vaatwasmachine - bovenste korf

VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

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

MONTAGE

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

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

3. Plaats het lekbakje over het waterreservoir.

5
n
~t
.
cC
N
=
M
w




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

5. Plaats het deksel op de bovenste stoommand.

VULLEN

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

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

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

TREKELEMENT

Het trekelement kan tijdens het stomen gebruikt worden om smaak toe te voegen. Bevochtig het rooster

licht en vul een van de volgende elementen toe:
kruiden en specerijen (heel of grofgehakt)
teentjes knoflook (heel of gesneden)

. dunne schijfjes citrusfruit zoals citroen of limoen

RIJST KOKEN

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

. Plaats de rijstkom in de onderste stoommand.
Plaats het deksel op de stoommand.
Stel de timer in op 25-30 minuten en druk op O.

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

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

. De kooktijden voor bruine rijst en wilde rijst verschillen.

UW STOMER PROGRAMMEREN

De klok instellen

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

2. Dedigitale klok geeft 00:00 aan.

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

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

24-uursformaat.

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

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

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

De stoomtijd instellen

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

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

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

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

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

6. Hetverwarmingselement wordt uitgeschakeld.

WAARSCHUWING

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

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

gelijkwaardig product om u te beschermen tegen brandwonden door stoom.

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

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

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

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

rote garnalen L

Halverwege de bereiding roeren.

De automatisch vertraging gebruiken

U kunt het starten van de bereiding uitstellen door de automatische vertraging te gebruiken.

BELANGRUJK Deze functie wordt alleen aanbevolen voor rijst en groente en kan beter niet gebruikt

worden voor eieren of vlees.

7. Volg stap 1-4 van De stoomtijd instellen

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

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

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

1. Druk op + en - tot het gewenste aantal minuten vertraging op de display wordt weergegeven.

12.  Druk op O om de automatische vertraging te starten.

HINTS, TIPS EN VOEDSELVEILIGHEID

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

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

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

. Plaats het voedsel in een enkele laag.

. Gelijkmatig gesneden voedsel stoomt gelijkmatiger.

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

. Voedsel dat langer moet garen, moet in de onderste stoommanden geplaatst worden.
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Plaats voedsel dat zacht of korter moet garen in de hogere manden.

. U zult moeten experimenten om de tijden te vinden die bij uw favoriete voedsel en combinaties
passen.
Gebruik de rijstkom om voedsel in saus of vloeistof te bereiden.

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

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

. Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap dat eruit
loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.
U moet bladgroentes zo min mogelijk koken, zodat ze groen en knapperig blijven. Door ze in ijswater
te dopen zal het kookproces stoppen.

ZORG EN ONDERHOUD

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

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

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

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

OPSLAG

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

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

UW STOMER ONTKALKEN
Door de tijd heen kan minerale afzetting de prestatie van uw stomer nadelig beinvioeden. Het wordt
aanbevolen om deze afzetting om de 3 maanden te verwijderen (ontkalken).
1. Maak ongeveer 1 liter ontkalkingsoplossing volgens de instructies van de fabrikant. Giet de oplossing
in het waterreservoir.
Plaats de stoompijp, het lekbakje, een stoommand en het deksel.
Stoom gedurende 25 minuten.
Trek de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
Giet de ontkalkingsoplossing af.
Herhaal stap 1-4 met schoon water. Herhaal tot alle sporen van ontkalken verwijderd zijn.
Was alle afneembare elementen met warm zeepwater of in de bovenste lade van de vaatwasser.
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.

Nowun,dwN

RECEPTJES
AARDAPPELSALADE MET LENTE-UITJES EN CREME FRAICHE (4 personen)
+ 200 g nieuwe aardappels « 3 gchilipoeder
« 1bosje lente-uitjes, dun gesneden « Yabosje verse koriander
120 g Créme fraiche «  Zouten peper

«  3gpaprika

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

HUZARENSALADE (6 personen)

4 aardappels «  Mayonaise
« 2wortels «  Ybosje platte peterselie, fijngehakt
+ 30gerwten «  Zouten peper
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Stoom de aardappels en de wortels tot ze zacht zijn. Haal ze van het vuur wanneer ze gaar zijn en laat ze
afkoelen. Schil de aardappels zodra ze afgekoeld zijn en snijd de aardappels en wortels in dobbelsteentjes.
Meng de aardappels, wortels, erwten en mayonaise in een kom. Maak op smaak en roer de peterselie
erdoor.

GEPLETTE AARDAPPELS MET OLIJFOLIE (4 personen)

+ 200 g nieuwe aardappels + 1/2 bosje bieslook

«  2sjalotjes, fijngesneden «  Zouten peper

« 30 mlolijfolie

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

PITTIGE VARKENSGEHAKTBALLETIJES (ong 12 stuks)

« 500 g varkensgehakt 3 g paprika

« 1rode peper, zonder zaadjes, fijngesneden «  2teentjes knoflook, fijngehakt
« 10 g verse gember, fijngesneden + Y2 bosje verse koriander

+  2lente-uitjes, fijngesneden «  Zouten peper

« 3 ggemalen komijn

Meng alle ingrediénten in een kom. Verdeel het mengsel in gelijke hoeveelheden en rol er mooie balletjes
van. Houd het mengsel compact, zodat de balletjes niet uit elkaar vallen tijdens het garen. Stoom 10-12
minuten of tot het sap helder is.

ZEEBRASEM MET GEMBER EN LENTE-UITJES (4 personen)

«  6visfilets, ong. 150 g stuk « 75 ml witte wijn
« 2049 fijngeraspte verse gember « 30 mlolijfolie
+  6lente-uitjes, dun gesneden «  Zouten peper

«  2citroenen, sap en schilletjes

Neem een stuk aluminiumfolie van ong. 15 bij 25 cm en een stuk bakpapier van ong. 5 bij 10 cm. Leg het
aluminiumfolie neer met het bakpapier in het midden. Plaats en visfilet op het bakpapier. Herhaal dit voor
elke visfilet. Verdeel de overige ingrediénten gelijkmatig over de visfilets en maak op smaak. Breng de vier
zijden van het aluminiumfolie boven de visfilet samen om en pakketje te maken. Plaats de pakketjes in de
stoommand en stoom ongeveer 12 minuten, of tot u de vis eenvoudig uit elkaar kunt halen.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

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

L'apparecchio pud 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.

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

deII ‘elemento di riscaldamento rimarra calda per un po’ dopo l'uso.
Non mettere nell'apparecchio carne o pollame congelato; scongelarli bene prima di usarla.
Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i liquidi che
fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando & completamente opaco all'interno.
Non sporgersi sopra la pentola, e tenere lontano le mani, le braccia, il volto, ecc. dal vapore che
fuoriesce.
Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.
Staccare la spina dalla presa di corrente quando non state utilizzando l'apparecchio.
Montare sullapparecchio 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 seguito descritti
in questo manuale di istruzioni.
Non usare l'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
A.  Coperchio H. Aperturainserimento acqua
B. Cestello numero 3 I.  Guidavapore
C.  Cestello numero 2 J.  Serbatoio acqua
D. Ciotola peril riso K. Base
E.  Cestellonumero 1 L. Finestrino di livello dell'acqua
F. Infusore M. Pannello di controllo
G. Vassoio raccogli gocce lavastoviglie - cestello superiore
AL PRIMO UTILIZZO

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

MONTAGGIO

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

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

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

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

RIEMPIMENTO

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

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

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

INFUSORE

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

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

COME CUOCERE IL RISO

v wn =

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

Mettere il coperchio sul cestello per la cottura a vapore.

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

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

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

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

PROGRAMMAZIONE DELLA VAPORIERA
Impostazione dell’'orologio

Nouwvkcwn =

Collegare la vaporiera alla presa.

Lorologio digitale visualizza 00:00.

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

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

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

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

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

Impostazione del tempo di cottura a vapore

1.
2.

6.
AVV
Pres

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

Se bisogna regolare l'ora, utilizzare i pulsanti + e - fino a quando il display indica esattamente l'ora
desiderata.

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

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

L'elemento di riscaldamento si spegne.
ERTENZA

tare molta cura nel rimuovere i cestelli. Non rimuovere tutti i cestelli in una volta sola.

Rimuoverli uno alla volta iniziando da quello superiore. Utilizzare dei guanti da forno o simili per
proteggersi dalle ustioni che potrebbero essere provocate dal vapore caldo.
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Tempi di cottura a vapore consigliati
E’ bene cuocere questi alimenti utilizzando la vaporiera a freddo. Riempire il serbatoio di acqua fredda,
aggiungere gli ingredienti e impostare il timer secondo la tabella.

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

| seguenti alimenti devono essere cucinati quando la pentola inizia a produrre vapore. Aggiungere gli
ingredienti al/i cestello/i e coprire con il coperchio ma non mettere i cestelli sul vassoio raccogli gocce fino
a quando c'e produzione di vapore. Una volta iniziata la cottura a vapore, collocare con cura il/i cestello/i
con dentro il cibo sul vassoio raccogli gocce utilizzando dei guanti da forno o simili e avviare il timer.

Alimento (fresco)

Note

Tempo (minuti)

completamente cotti. Mescolare a meta cottura.

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

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

pesce

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

Pesce a tranci Tonno, pesce spada, ecc. 79

Cozze Mescolare a meta cottura 8-10
Gamberi reali Togliere i gusci. Cuocere a vapore per 2-3 minuti o fino a quando i gamberi sono

Come utilizzare la funzione di avvio ritardato
E' possibile programmare I'inizio della cottura utilizzando la funzione di avvio ritardato.
IMPORTANTE Questa funzione e consigliata solo per riso e verdure e non deve essere utilizzata per carne

O uova.

1. Seguirei punti1-4 dell'impostazione del tempo di cottura a vapore
2. Premereipulsanti + e - simultaneamente. Appare una freccia ¥ sull'icona di cottura ritardata fD ela
cifra dell'ora inizia a lampeggiare. Per uscire dalla funzione di avvio ritardato, premere di nuovo i

pulsanti + e - simultaneamente.
3. llritardo € impostato in ore e minuti (non selezionando un‘ora specifica). Premere + o - fino a quando
sul display appare il numero di ore/minuti di ritardo desiderato.
4. Premereil pulsante TIME. Le cifre dei minuti iniziano a lampeggiare.
5. Premere + 0 - fino a quando sul display appare il numero di minuti di ritardo desiderato.
6. Premereil pulsante O per iniziare l'avvio ritardato.
CONSIGLI, SUGGERIMENTI E SICUREZZA DEL CIBO
« Assicurarsi che il livello dell'acqua sia al di sopra del segno Min nel finestrino di livello dell'acqua.
. Il coperchio della vaporiera deve essere inserito al suo posto durante la cottura a vapore.
. Per fermare in qualsiasi momento la cottura a vapore, premere il pulsante O.
. Sistemare il cibo su un unico strato.
«  Tagliando in modo uniforme gli alimenti si ottiene una cottura a vapore piu uniforme.
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. Mescolare il cibo a meta ciclo di vapore per ottenere una vaporizzazione piu uniforme.

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

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

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

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

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

. 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.

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

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

CURA E MANUTENZIONE

1. Spegnere I'apparecchio, scollegarlo e lasciarlo raffreddare.

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

3. Svuotare il serbatoio e pulirlo con un panno pulito inumidito. NON immergere la base in acqua.

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

CONSERVAZIONE

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

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

DECALCIFICAZIONE DELLA VAPORIERA

Conil passare del tempo, i depositi di minerali possono influire sulle performance della vaporiera. Si

raccomanda di rimuovere questi depositi (o decalcificare) ogni 3 mesi.

1. Preparare circa 1 litro di soluzione decalcificante seguendo le istruzioni del produttore. Versare la

soluzione nel serbatoio dell'acqua.

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

Far funzionare per 25 minuti.

Scollegare l'apparecchio e lasciarlo raffreddare completamente.

Fare fuoriuscire la soluzione decalcificante.

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

sono state rimosse.

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

SovnhwnN

RICETTA
INSALATA DI PATATE, CIPOLLOTTI E CREME FRAICHE (4 porzioni)
« 200 g di patate novelle « 3 gdipeperoncinoin polvere
« 1 mazzo di cipollotti, affettati finemente «  Yamazzetto di coriandolo fresco
« 120 g di Créeme Fraiche +  Saleepepe

« 3 gdipaprica

Cuocere a vapore le patate per circa 15-20 minuti. Togliere dalla vaporiera una volta cotte e lasciare
raffreddare. Una volta raffreddate, tagliare le patate in pezzi di 1-2 cm. Mettere tutti gli ingredienti in una
ciotola e mescolarli prima di servire.
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INSALATA RUSSA (6 porzioni)

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

« 30gdipiselli «  Saleepepe

+  Maionese

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

PATATE SCHIACCIATE CON OLIO DI OLIVA (4 porzioni)

« 200 g di patate novelle «  Y2mazzetto di erba cipollina

«  2scalogni, finemente tritati «  Saleepepe

+ 30mldioliodioliva

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

POLPETTE DI MAIALE AL CHILLI (Circa 12 pezzu)

« 500 g di macinato di maiale 3 g di cumino macinato
« 1 peperoncino rosso, senza semi, tagliato +  3gdipaprica
finemente a cubetti « 2 spicchidiaglio, tritati finemente
« 10 g dizenzero fresco, tagliato finemente a «  Y2mazzo di coriandolo fresco
cubetti «  Saleepepe

«  2cipollotti, tagliati finemente a cubetti

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

ORATA CON ZENZERO E CIPOLLOTTO

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

. 2limoni, succo e scorza

Prendere un foglio di carta di alluminio di circa 15 cm per 25 cm e uno di carta da forno di circa 5 cm per 10
cm. Distendere il foglio di alluminio e mettere la carta da forno al centro sopra il foglio. Disporre un filetto
di pesce sulla carta da forno. Ripetere l'operazione per ogni filetto di pesce. Dividere gli altri ingredienti in
parti uguali tra filetti e condimento. Chiudere insieme le quattro estremita della carta di alluminio
formando un cartoccio. Disporre i cartocci nel cestello della vaporiera e cuocere a vapore per circa 12
minuti o fino a quando il pesce inizia a sfaldarsi.
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifos a partir de 8 anos y por personas
con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin experiencia en su manejo,
siempre que sean supervisadas o guiadas por otra 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 nifios menores de 8 afnos.

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

@ No sumerja el aparato en liquidos.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes durante su uso. La

superficie de la resistencia permanecera caliente durante cierto tiempo

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

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
A. Tapa H. Abertura de llenado de agua
B. Cestanumero3 I. Tubo de vapor
C.  Cestanumero 2 J. Deposito de agua
D. Cubeta paraarroz K. Base
E. Cestanumero1 L. Ventana de nivel de agua
F.  Infusor M. Panel de control
G. Bandeja de goteo Lavavajillas (bandeja superior)

ANTES DEL PRIMER USO

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

MONTAJE

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

2. Coloque el tubo de vapor alrededor de la resistencia. Los tres agujeros de la base del tubo deberan
encajar en las tres patillas (fig.R).

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

superior.
5. Coloque la tapa sobre la cesta de arriba.
LLENADO

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

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

Al rellenar el nivel de agua durante la coccion, utilice siempre la abertura de llenado.

INFUSOR

Elinfusor puede utilizarse durante la coccién para dar mas sabor. Humedezca ligeramente la rejillay

coloque sobre ella cualquiera de los siguientes ingredientes:

. Hierbas aromaticas y especias (enteras o picadas gruesas)

. Dientes de ajo (enteros o en rodajas)

. Rodajas finas de citricos, como limoén o lima

COCINAR ARROZ

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

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

Coloque la tapa sobre la cesta.

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

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

. Los tiempos de coccidn serén distintos para el arroz integral y el arroz salvaje.
PROGRAMACION DEL COCEDOR A VAPOR

Puesta en hora del reloj

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

2. Elreloj digital indicara 00:00.

3. Pulse unavez el botdn TIME. Los digitos de las horas comenzaran a parpadear.

4. Pulse + 0 - hasta obtener la hora correcta en la pantalla. El reloj esta configurado en formato de 24

horas.

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

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

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

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

Ajuste del tiempo de coccién

1. Compruebe que el depésito de agua estd lleno. Vigile el nivel de agua durante la coccion.

2. Pulse el botdn TIME varias veces hasta que la W en la pantalla quede alineada con el tiempo de
coccién mas préximo al deseado.

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

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

5. Una vez finalizada la coccion, la vaporera emitira varios pitidos y aparecera una flecha W encima del
icono de coccion finalizada (/).

6. Laresistencia se apagara en este momento.

nhHhwn =
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ADVERTENCIA

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

Tiempos de coccion sugeridos

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

Alimentos (frescos) | Notas Tiempo (minutos)
Brocoli Cortar en cogollitos/trozos de 1-2 cm 13-15
Judias verdes Extender de forma plana en la cesta 13-15
Zanahorias Cortar en rodajas de aprox. > cm de grosor 17-19
Colrizada Cortar en trozos o en tiras 11-13
Esparragos Extender de forma plana en la cesta 1-13
Calabacines Cortar en rodajas de aprox. V2 cm de grosor 9-11
Coles de Bruselas Enteras (aprox.2 cm de didmetro) 13-15
Coliflor Cortar en cogollitos/trozos de 1-2 cm 15-17
Maiz La mazorca entera 17-21
Patatas Patatas nuevas o patatas cortadas en trozos de 1-2cm 21-23

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

Alimentos (frescos) | Notas Tiempo (minutos)
Huevo duro Blando / Medio / Duro / Bien hecho 5-6/7-8/9-10/11-12
Huevo escalfado Colocar en un ramekin o recipiente pequefio 5-6
Pechuga de pollo Cortar en mariposa o en trozos de 1-2 cm 12-14
Salmén/pescado Bacalao, abadejo, etc. 7-9
redondo
Pescado plano .
blanco Platija, lenguado, panga, etc. 3-4
Pescado para filetes | Atun, emperador, etc. 7-9
Mejillones Remover a mitad de la coccién 8-10

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

completo. Remover a mitad de la coccién.

Utilizacién de la funcion de inicio en diferido

Es posible retrasar el inicio de la coccion mediante la funcion de inicio en diferido.

IMPORTANTE: Esta funcion Ginicamente se recomienda para arroz y verduras y no debera utilizarse para

carne o huevos.

1. Sigalos pasos 1- 4 indicados en Ajuste del tiempo de coccion

2. Pulse los botones +y - a la vez. Aparecerd una flecha W encima del icono de inicio en diferido @ y
el digito de las horas comenzaré a parpadear. Para salir de la funcién de inicio en diferido, vuelva a
pulsar los botones + y - ala vez.

3. Elinicio en diferido se configura en horas y minutos (no seleccionando un tiempo determinado).
Pulse + 0 - hasta que aparezca en pantalla el nimero deseado de horas/minutos de retardo.

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

5. Pulse + 0 - hasta que aparezca en pantalla el nimero deseado de minutos de retardo.

6.  Pulse el botdn O para iniciar el inicio en diferido seleccionado.
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INDICACIONES, CONSEJOS Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

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

. La tapa del cocedor a vapor deberd permanecer colocada en todo momento durante la coccién.

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

. Coloque los alimentos en una sola capa.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. Apague el aparato, desenchufelo y déjelo enfriar.

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

3. Vacie el depésito de agua y limpie la base con un pafo himedo limpio. NO sumerja la base en agua.

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

COMO GUARDAR EL COCEDOR A VAPOR

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

2. Paraguardar el cocedor a vapor méas comodamente, las cestas pueden anidarse una dentro de la otra.
Coloque la cubeta para arroz dentro de la cesta 1. Encaje la cesta 1 dentro de lacesta2y a
continuacién encaje ambas dentro de la cesta 3.

ELIMINACION DE LA CAL

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

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

1. Prepare alrededor de 1 litro de solucién desincrustante siguiendo las instrucciones del fabricante.

Vierta la solucién en el depésito de agua.

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

Deje la vaporera en funcionamiento durante 25 minutos.

Desenchufe el aparato y déjelo enfriar por completo.

Vacie la solucién desincrustante.

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

desincrustante.

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

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.

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

« 200 g de patatas nuevas « 3 gdechileenpolvo
+ 1 manojo de cebolletas, en rodajas finas +  '2manojo de cilantro fresco
120 g de créme fraiche «  Salypimienta

« 3 gdepimentén

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

ENSALADILLA RUSA (6 personas)

4 patatas +  Mayonesa
«  2zanahorias +  Yade manojo de perejil liso, picado
+ 30gde guisantes «  Salypimienta

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

PATATAS APLASTADAS CON ACEITE DE OLIVA (4 personas)
« 200 g de patatas nuevas +  Y2manojo de cebollinos
«  2chalotas, picadas finas «  Salypimiienta

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

ALBONDIGAS DE CERDO CON GUINDILLA (Unas 12 piezas)

500 g de carne picada de cerdo + 3 gdepimentén
« 1guindilla roja, sin semillas, picada fina «  2dientes de ajo, picados finos
« 10gde gengibre fresco, picado fino +  '2manojo de cilantro fresco

2 cebolletas, picadas finas «  Salypimienta

« 3 gdecominomolido

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

BESUGO CON GENGIBRE Y CEBOLLETAS (4 personas)

6 filetes de pescado, de unos 150g cada uno +  75mldevino blanco
« 20 gde gengibre fresco, rallado fino + 30mlde aceite de oliva
+ 6 cebolletas, cortadas en rodajas finas «  Salypimienta

2 limones, suzumoy la ralladura
Preparar un trozo de papel de aluminio de unos 15cm x 25¢cm y un trozo de papel de horno de
aproximadamente 5cm x 10 cm. Extender el papel de aluminio y colocar el papel de horno centrado
encima de este. Colocar un filete de pescado sobre el papel de horno. Repetir la misma operacion para
cada filete de pescado. Dividir los demés ingredientes a partes iguales entre los filetes y sazonar. Doblar las
cuatro esquinas del papel de aluminio sobre el pescado formando un paquete. Meter los paquetes en la
cesta del cocedor a vapor y cocer durante unos 12 minutos o hasta que el las lascas del pescado empiecen
a separarse.
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Leia as instrucoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUCJ\O 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 criancas a nao ser que tenham mais de 8 anos e
sejam supervisionadas. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de
criangas com menos de 8 anos.

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

& Nao coloque o aparelho em liquidos.
A As superficies do aparelho aquecerao. A superfl’cie da resisténcia

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

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

A. Tampa H.  Entrada de enchimento de 4gua

B. Cestonumero3 I Guia de vapor

C.  Cestonumero 2 J. Deposito de dgua

D. Tacadearroz K. Unidade base

E.  Cestonumero 1 L. Janelado nivel da 4gua

F.  Elemento de infusdo M.  Painel de controlo

G. Tabuleiro recetor Maquina de lavar loica (prateleira superior)

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

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

MONTAGEM

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

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

3. Posicione o tabuleiro recetor de forma segura sobre o depésito de dgua.
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4. Coloque ofs) cesto(s) de cozer a vapor por cima do tabuleiro recetor. As pegas do cesto estdo
assinaladas com 1, 2 e 3. Coloque o cesto 1 no nivel mais baixo, 0 2 no nivel médio e o0 3 no nivel
superior.

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

ENCHER

1. Encha o depdsito de dgua com dgua da torneira fresca e fria. O nivel devera estar acima da marca Min e
abaixo da marca Max da janela do nivel da 4gua. Nunca encha para além da marca Max.

2. Podera encher o depdsito diretamente ou através da entrada de enchimento de dgua na parte traseira (fig.
P).

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

ELEMENTO DE INFUSAO

0 elemento de infusao pode ser usado durante a cozedura a vapor para acrescentar sabor. Humedeca a

tela ligeiramente e, em seguida, acrescente a tela qualquer um dos ingredientes seguintes:

. Ervas aromaticas e especiarias (inteiras ou picadas grosseiramente)

. Dentes de alho (inteiros ou fatiados)

. Fatias finas de citrinos, tais como liméo ou lima

COZER ARROZ

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

Coloque a taga de arroz no cesto de cozer a vapor inferior.

Coloque a tampa no cesto de cozer a vapor.

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

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

vapor.

. Quando estiver a usar varios cestos de cozer a vapor, cozinhe o arroz sempre no cesto inferior.
Os tempos de cozedura de arroz integral e arroz selvagem variardo.

PROGRAMAR A SUA PANELA DE COZEDURA A VAPOR

Definir o relégio

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

O reldgio digital exibira 00:00.

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

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

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

Apds 20 segundos, os digitos do relédgio param de piscar para indicar que o relégio esté definido.
Se a sua panela de cozedura a vapor estiver desligada da corrente elétrica ou se a energia for
interrompida, serd necessario repor as horas.

Programar o tempo de cozedura a vapor

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

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

3. Seprecisar de ajustar o tempo, use os botdes + e — até que o visor apresente o tempo exato
pretendido.

4, Prima o botao & para iniciar a cozedura a vapor. O temporizador realiza a contagem decrescente em
incrementos de um minuto.

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

6.  Aresisténcia desligar-se-a.

AVISO

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

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

semelhante para ajudar a proteger contra queimaduras do vapor quente.
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Tempos de cozedura a vapor sugeridos
Estes alimentos ficam melhor cozinhados se usar a sua panela de cozedura a vapor fria no inicio. Encha o
depésito com dgua fria, junte os ingredientes e programe o temporizador de acordo com a tabela.

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

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

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

amarao tigre ) : .

cozido na totalidade. Mexa a meio da cozedura.

Utilizar a funcao de atraso automatico

Podera atrasar o inicio da cozedura através da funcao de atraso automatico.

IMPORTANTE Esta funcéo é recomendada apenas para arroz e legumes e ndo deve ser usada para carne

0U 0VOs.

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

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

3. Oatraso é definido em horas e minutos (ndo por selecionar um tempo especifico). Prima + ou - até
que o numero pretendido de horas/minutos de atraso surja no visor.

4. Prima o botao TIME. Os digitos dos minutos comecardo a piscar.

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

6.  Primaobotdo O para iniciar o atraso automatico.

DICAS, SUGESTOES E SEGURANCA ALIMENTAR

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

. Agtampa de cozer a vapor devera ser mantida em todos os momentos durante a cozedura a vapor.
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. Para parar a cozedura a vapor a qualquer momento, prima o botdo O.

. Distribua os alimentos numa Unica camada.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUIDADOS E MANUTENCAO

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

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

3. Esvazie o dep6sito de 4gua e passe com um pano limpo e himido. NAO mergulhe a unidade base em

agua.

4. Lavetodas as pecas removiveis em dgua morna com detergente ou na prateleira superior da maquina
de lavar loica.

ARMAZENAMENTO

1. Desligue o aparelho da tomada antes de proceder a sua limpeza ou de o arrumar.
2. Paraconveniéncia, podera encaixar os cestos uns nos outros e armazena-los. Coloque a taca de arroz
dentro do cesto 1. Encaixe o cesto 1 dentro do cesto 2 e, em seguida, encaixe-os dentro do cesto 3.

DESCALCIFICAR A SUA PANELA DE COZEDURA A VAPOR

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

vapor. E recomendado remover estes dep6sitos (ou descalcificar) a cada 3 meses.

1. Faca cercade 1 litro de solugdo descalcificante seguindo as instru¢des do fabricante. Verta a solugéo

para o interior do depdsito de dgua.

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

Coza a vapor durante 25 minutos

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

Retire a solucao descalcificante.

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

removidos.

7. Lavetodas as pecas removiveis em dgua morna com detergente ou na prateleira superior da maquina
de lavar loica.

PROTECAO AMBIENTAL

Para evitar problemas ambientais e de salde devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos elétricos e eletrdnicos, os aparelhos com este simbolo nao deveréo ser misturados com o
lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.

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

« 200 g de batatas novas «  3gdepaprika

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

« 120 g de créme fraiche «  Salepimenta

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

SALADA RUSSA (6 doses)

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

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

BATATAS ESMAGADAS COM AZEITE (4 doses)
+ 200 g de batatas novas « Yamolho de cebolinho

2 chalotas, em cubos pequenos «  Salepimenta
« 30 mlde azeite
Coza as batatas a vapor durante cerca de 15-20 minutos até comecarem a ficar macias. Remova-as quando
estiverem cozinhadas e deixe-as arrefecer. Aqueca o azeite numa frigideira e, em seguida, junte as chalotas
e cozinhe durante 2-3 minutos (sem alourar). Acrescente as batatas e esmague-as ligeiramente com um
garfo. Tempere e, em seguida, misture o cebolinho.

ALMONDEGAS DE PORCO COM MALAGUETA (Aprox. 12 unidades)

« 500 g de carne de porco picada 3 g de cominho em pé
+ 1 malagueta vermelha, sem sementes, em cubos « 3 g de paprika
pequenos «  2dentes de alho, picados finamente
« 10gde gengibre fresco, em cubos pequenos « YA»molho de coentros frescos
«  2cebolinhas, em cubos pequenos «  Salepimenta

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

PARGO COM GENGIBRE E CEBOLINHAS (4 doses)

«  6filetes de peixe, com 150 g cada (aprox.) « 75 mlde vinho branco
+ 20 gde gengibre fresco, ralado finamente « 30 mlde azeite
6 cebolinhas, em rodelas finas + Salepimenta

« 2limdes, sumo e raspa

Corte um pedaco de papel de aluminio com cerca de 15 x 25 cm e um pedaco de papel vegetal de cerca de
5x 10 cm. Coloque a folha de aluminio sobre a superficie e coloque o papel vegetal por cima no seu centro.
Coloque um filete de peixe em cima do papel vegetal. Repita a mesma operacéo para cada filete de peixe.
Divida os restantes ingredientes entre os filetes de forma uniforme e tempere. Una as quatro pontas do
papel de aluminio por cima do peixe de forma a criar um pequeno pacote. Coloque os pacotes no cesto da
panela de cozedura a vapor e coza durante cerca de 12 minutos ou até o peixe comecar a lascar.
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge 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. Rengeoring
og vedligeholdelse ma ikke foretages af barn, medmindre de er over 8 ar
og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes uden for
reekkevidden af bgrn under 8 ar.

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

@ Lag ikke apparatet i vand.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme. Varmeelementets

overﬂade vil fortsaette med at vaere varm et stykke tid efter brug.
Laeg ikke frosset ked eller flerkrae i apparatet - opte helt inden brug.
Tilbered altid ked, flerkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbgffer, etc.), til kedsaften er klar.
Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.
Raek ikke ind over apparatet og hold haender, arme, ansigt, etc. vaek fra damp, som slipper ud.
Undlad at tildaekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
Tag apparatet ud af stikket, nar det ikke er i brug.
Anvend ikke andet tilbeher eller andre dele end de medfglgende.
Anvend ikke apparatet til andre formél end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

A. Lig H. Heeldetud til vandpéafyldning

B.  Kurvnummer3 I. Dampregr

C. Kurvnummer?2 J. Vandbeholder

D. Risskal K. Base

E.  Kurvnummer1 L. Vandniveau vindue

F.  Infuser M. Kontrolpanel

G. Drypbakke Opvaskemaskine - gverste kurv

FOR FORSTE IBRUGTAGNING

Vask de aftagelige dele af i varmt seebevand, skyl godt af og ter.

SAMLING

1. Anbring dampkogeren pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag. Der skal vaere god plads
omkring dampkogeren, sé skabe, hylder etc. ikke kan tage skade.

2. Saetdampreret ned over varmeelementet. De tre huller i dampraret skal ga ned over de tre stifter (Fig. R).

3. Anbring drypbakken korrekt oven pa vandbeholderen.

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

5. Leeglaget pa den gverste dampkurv.
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OPFYLDNING

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

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

. Nar du vil supplere vandniveauet under dampning, skal du altid bruge hzeldetuden til
vandpafyldning.

INFUSER

Infuseren kan bruges under dampningen for at tilfere smag. Veed sigten med lidt vand og kom en af de

folgende ingredienser i sigten:

. Krydderurter og krydderier (hele eller grofthakkede)

. Hvidlggsfed (hele eller i skiver)

« Tynde skiver citrusfrugter, fx citron eller lime

RISKOGNING

Haeld ter ris og vand i risskalen i det forhold, der angives pé pakken.

Seet risskdlen ned i den nederste dampkurv.

Lag laget pa dampkurven.

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

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

PROGRAMMERING AF DAMPKOGEREN

Indstilling af uret

Seet dampkogerens stik til strgm.

Det digitale ur viser 00:00

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

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

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

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

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

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

igen.

Indstilling af dampningstid

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

2. Tryk pa TIME-knappen gentagne gange, indtil ¥-et pa displayet er ud for den gnskede
dampningstid.

3. Dukan tilpasse tiden pa + og — knapperne, indtil displayet viser praecis den tid, du gnsker.

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

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

6. Varmeelementet slukker.

ADVARSEL

Veer yderst forsigtig, nar du tager kurvene af. Tag aldrig alle kurvene af pa én gang. Tag i stedet

kurvene af én ad gangen - start med den gverste. Brug ovnhandsker eller lignende, som hjzelper

med at beskytte dig imod forbraending fra den meget varme damp.

Vejledende dampningstider

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

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

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

Mad (fersk) Bemaerk Tid (minutter)
Hardkogt aeg Blodkogt/smilende/let hardkogt/meget hardkogt 5-6/7-8/9-10/11-12
Pocheret &g Heeldes i en ramekin eller lille skal 5-6
Kyllingebryst Butterfly-udskaering, eller 1-2 cm store tern 12-14
Laks/rundfisk Torsk, kuller, etc. 7-9
Flad hvid fisk Redspaette, satunge, basafisk, etc. 3-4
Fiskesteak Tun, sveerdfisk, etc. 7-9
Muslinger Rer halvvejs gennem tilberedningstiden 8-10
K . Fjern skaller. Dampes i 2-3 minutter, eller indtil rejerne er tilberedt hele vejen

ongerejer . . . S

igennem. Rar halvvejs gennem tilberedningstiden.

Sadan bruges funktionen Forsinket starttid

Med denne funktion kan du forsinke starttiden for tilberedningen.

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

1. Felgtrin 1-4i afsnittet Indstilling af dampningtiden

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

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

4. Tryk pa TIME-knappen igen. Minuttallet begynder at blinke.
5. Tryk pé + eller - indtil det antal minutter, du @nsker at forsinke starten vises pa displayet.
6. Tryk pa O-knappen for at igangsatte den indstillede forsinkelse.

RAD TIPS OG FODEVARESIKKERHED
Serg for, at vandniveauet altid er over Min-maerket i vandniveau vinduet.

. Damplaget skal altid vaere pasat under dampning.

. Du kan til enhver tid standse dampningen ved at trykke pa O-knappen.

. Leeg altid maden i ét enkelt lag.

. Mad i nogenlunde lige store stykker tilberedes mere ensartet.

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

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

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

. Du er ngdt til at eksperimentere for at finde frem til de tider, som passer til din yndlingsmad og
madsammenszetninger.
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Mad, som ligger i sauce eller vaeske skal tilberedes i risskalen.

. Veede fra fisk og fierkrae kan dryppe og derved overfgre smag. Dette kan afhjeelpes ved at pakke fisk/
fierkrae ind i alufolie.
Brug ikke muslinger, som er dbne inden kogning. Damp indtil skallerne er helt abne, og kassér skaller,
som ikke har abnet sig efter tilberedning.

. Tilbered altid ked, flerkrae 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.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

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

2. Aftaglaget, kurve, drypbakke, damprer og risskal.

3. Temvandbeholderen og ter den af med en ren fugtig klud. Laeg IKKE basen i vand.

4. Vaskalle aftagelige dele af i varmt saebevand eller i opvaskemaskinens gverste kurv.

OPBEVARING

1. Afbryd stremmen til apparatet og lad den kgle ned, fer den rengeres og stilles vaek.

2. For nemheds skyld kan du seettes kurvene inden i hinanden inden opbevaring. Seet risskalen inden i
kurv nummer 1. Seet kurv 1 inden i kurv 2 og seet dem begge ned i kurv 3.

AFKALKNING

Der kan med tiden opsta kalkaflejringer, som kan pavirke dampkogerens ydeevne. Vi anbefaler, at du

fierner disse aflejringer (afkalker) hver 3. méned.

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

vandbeholderen.

Pésaet damprarer, drypbakken, en dampkurv og laget.

Damp i 25 minutter.

Tag apparatets stik ud og lad det kele helt af.

Hzeld afkalkningsblanding ud.

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

ervaek.

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

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.

ok wnN

OPSKRIFTER
KARTOFFELSALAT MED FORARSL@G OG CREMEFRAICHE (4 pers.)
200 g nye kartofler « 3 gchilipulver
+ 1bundt fordrslag, tynde skiver + Y2 bundt frisk koriander
+ 120 g cremefraiche «  Saltog peber

3 g paprika
Kartoflerne dampes i 15-20 minutter. Kartoflerne tages op, nar de er gennemkogte - lad dem kole af. Nar de
er afkelet skaeres de i 1-2 cm store stykker. Alle ingredienserne kommes i en skél og vendes sammen inden
servering.

RUSSISK SALAT (6 pers.)
«  4kartofler + Mayonnaise

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

Kartoflerne og de skreellede guleradder dampes, indtil de bliver blade. Kartoflerne tages op, nar de er
gennemkogte - lad dem kgle af. Nar de er afkglet pilles skraellen af kartoflerne og de skares i tern sammen
med gulergdderne. Kartofler, gulergdder, erter og mayonnaise vendes sammen i en skal. Smag til med salt
og peber og vend persille i.
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MASTE KARTOFLER MED OLIVENOLIE (4 pers.)
« 200 g nye kartofler « Y2bundt purleg
+  2skalottelgg, i sma tern +  Saltog peber

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

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

500 g hakket svinekgd +  3gpaprika
«  1red chili, tag kerner ud, skaer i sma tern «  2fed hvidlgg, finthakket
« 109 friskingefeer, i sma tern + Y5 bundt frisk koriander
2 forarslgg, i sma tern «  Saltog peber

« 3 gstedt spidskommen

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

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

6 fiskefileter, ca. 150 g hver « 75ml hvidvin
« 20 gfrisk ingefaer, revet « 30mlolivenolie
+  6fordrslag, i tynde skiver +  Salt og peber

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

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, déribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmdga 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 6ver 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.

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

varm en tid efter anvandningen.
Lagg inte ned djupfryst kott eller fagel i apparaten - tina ingredienserna fullstandigt fore tillagningen.
Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kéttsaften tranger igenom.
Tillaga fisk tills kottet ar fast.
Boj dig inte dver apparaten och hall dig pa avstand fran utstrommande anga.
Téck inte dver apparaten och ldgg inte heller ndgot ovanpa den.
Dra ut ndtsladden ndr grillen inte anvands.
Anvand bara tillbehor och évrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
Anvand inte apparaten for nagra andra dndamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar déligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

A.  Lock H. Intag for vattenpafylining

B. Korgnummer3 . Angledare

C.  Korg nummer 2 J. Vattenbehallare

D. Risskal K. Basenhet

E.  Korgnummer1 L. Vattennivifonster

F.  Infusionsinsats M.  Kontrollpanel

G. Uppsamlmgsfat kan diskas i diskmaskinens 6verkorg.

FORE FORSTA ANVANDNINGEN
Diska alla [6stagbara delar i varmt vatten med diskmedel, skélj noga och torka.

MONTERING

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

2. Tillat tillrackligt ventileringsutrymme pa alla sidor for att férhindra skador pa kéksskap, vaggar, etc.

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

4. Satt fast uppsamlingsfatet ovanpa vattenbehallaren.

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

6. Placeralocket ovanpa den dversta angkokningskorgen.
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FYLLA PA VATTEN

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

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

. Nar man fyller pa vatten under dngkokningen ska man alltid anvénda intaget for vattenpafyllning.

INFUSIONSINSATS

Infusionsinsatsen kan anvandas vid under angkokning for att forhéja smaken. BIGt filtret nagot och tillsatt

sedan nagon av foljande ingredienser till filtret:

. Orter och kryddor (hela eller grovt hackade)
Vitloksklyftor (hela eller skivade)

. Tunna skivor av citrusfrukter, sa som citron eller lime

ATT KOKA RIS

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

Placera risskalen i den nedre angkokningskorgen.

Satt pa locket pa angkokningskorgen.

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

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

fallet.

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

. Tillagningstiderna for brunt ris och vildris &r annorlunda.

ATT PROGRAMMERA ANGKOKAREN

Att stalla in klockan

Satt in dngkokarens stickpropp i véggkontakten.

Den digitala klockan visar 00:00.

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

Tryck + och - tills den ratta tiden visas pa displayen. Klockan &r i 24-timmarsformat.

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

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

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

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

Att stélla in angkokningstiden

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

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

3. Omdubehdver justera tiden, anvand + och — knapparna tills displayen visar den exakta tid
som du behdver.

4. Tryck pad O-knappen for att paborja angkokningen. Timern kommer att rakna ned i
intervaller om en minut.

5. Narangkokningen dr klar kommer din dngkokare att pipa flera ganger och en pil ¥
kommer att visas ovanpa ikonen (¢) for angkokning klar.

6. Varmeelementet kommer att stdngas av.

VARNING

Var extremt forsiktig nér du tar ut korgarna. Ta aldrig ut alla korgar samtidigt. Ta ut korgarnaeni

taget och borja med den 6versta. Anvdand ugnshandskar eller liknande for att forhindra

brannskador fran het anga.

Foreslagna angkokningstider

Dessa livsmedel tillagas bést i angkokaren nar de ar kalla. Fyll behéllaren med kallt vatten, tillsatt

ingredienserna och stéll in timern enligt tabellen.
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Livsmedel (farska) | Anteckningar Tid (minuter)
Broccoli Skari 1-2 cm stora buketter/bitar 13-15
Haricots verts Lagg platti korgen 13-15
Morotter Skar i slantar pa ca %2 cm 17-19
Kal (savoy) Riv eller skar i bitar 1-13
Sparris Légg platti korgen 11-13
Zucchini Skar i slantar pd ca 2 cm 9-1
Brysselkal Hela (ca 2 cm i diameter) 13-15
Blomkal Skari 1-2 cm stora buketter/bitar 15-17
Majs Hela, pa kolv 17-21
Potatis Farskpotatis eller potatis skuren i 1-2 cm stora bitar 21-23

Féljande livsmedel ska tillagas nar &ngkokaren borjar avge anga. Tillsatt ingredienserna i korgen(-arna) och
tdck med locket, men sétt inte korgarna pa uppsamlingsfatet forréan anga produceras. Nar man angkokar
ska man forsiktigt satta korgen(-arna) med maten i pa uppsamlingsfatet med hjalp av ugnshandske eller
liknande och starta timern.

Livsmedel (farska) | Anteckningar Tid (minuter)
Hardkokta dgg Mjuk/Mellan/Hard/Valstekt 5-6/7-8/9-10/11-12
Forlorade dgg Placerai en portionsform eller liten ugnsfast form 5-6
Kycklingbrost Filéa eller tdrna 1-2 cm stora bitar 12-14
Lax/rund fisk Torsk, kolja, etc. 7-9
Platt vit fisk Rodspatta, sjotunga, pangasius, etc. 3-4
Fiskfilé Tonfisk, svardfisk, etc. 7-9
Musslor Ror om efter halva tillagningstiden 8-10
K u Avlagsna skalen. Angkoka i 2-3 minuter eller tills rakorna &r genomkokta. Rér om

ungsrakor . L2

efter halva tillagningstiden.

Att anvanda autofordrojningsfunktionen

Du kan fordrdja starten pa tillagningen genom att anvanda autofdrdréjningsfunktionen.

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

agg.

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

2. Tryck pa + och - knapparna samtidigt. En pil W visas 6ver ikonen for fordrOJd tillagning f) och
siffrorna for siffror borjar blinka. For att Idmna autofordréjning, tryck pa + och - knapparna samtidigt
igen.

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

tills dnskad fordréjningstid i timmar/minuter visas pa displayen.

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

Tryck pé + eller - tills 6nskat antal fordréjningsminuter visas pa displayen.

Tryck pa O-knappen for att starta autofordrojningen.

RAD TIPS OCH LIVSMEDELSSAKERHET
Se till att vattennivan alltid &r 6ver Min-markeringen pa vattennivafonstret.
. Angkokningslocket ska vara pa under hela dngkokningen.
. For att stoppa dngkokningen kan man nar som helst trycka pa O-knappen.
. Légg ingredienserna i ett enda lager.
. Skar ingredienserna i jamnstora bitar for battre resultat.
. Ror om efter halva tillagningstiden i en Idng angkokningscykel for jamnare tillagning.
. Livsmedel som kréver ldngre tillagningstid bor placeras i de ldgre angkokningskorgarna.
. Placera livsmedel som kraver skonsam angkokning eller kortare tillagningstider i de hogre korgarna.
. Man bér prova sig fram for att se vilka tillagningstider som passar olika livsmedel och
matkombinationer.
«  Anvand risskalen for att tillaga mat i ss eller vétska.

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

. Anvénd inte musslor som redan &r 6ppna fore tillagningen. Angkoka musslor tills skalet &r helt dppet
och kasta dem som inte har 6ppnats under tillagningen.

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

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

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Stangav apparaten, dra ut sladden och It den svalna.

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

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

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

FORVARING

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

2. Man kan placera korgarna inuti varandra under férvaring. Placera risskdlen inuti korg 1. Sétt korg 1
inuti korg 2 och sedan bada korgarna inuti korg 3.

ATT AVKALKA DIN ANGKOKARE
Med tiden kan kalkavlagringar paverka prestandas hos din angkokare. Vi rekommenderar att man
avldgsnar dessa avlagringar (avkalkar) var tredje manad.
1. GOrungefar en liter avkalkningsldsning enligt tillverkarens anvisningar. Hall [6sningen i
vattenbehallaren.
Satt pa angledaren, uppsamlingsfatet, en dngkokningskorg och locket.
Angkoka i 25 minuter
Dra ut sladden pa apparaten och I3t den svalna helt.
Hall ut avkalkningslésningen.
Upprepa steg 1-4 med endast vatten. Upprepa tills alla spar av avkalkningsldsning ar borta.
Diska alla avtagbara delar i varmt vatten med diskmedel eller i den dvre korgen pé diskmaskinen.
MILJOSKYDD
For att undvika milj6- och hélsoproblem som beror pa 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 tervinnas.

Nourwn

RECEPT
SALLAD MED POTATIS, VARLOK OCH CREME FRAICHE (4 portioner)
« 200 g farskpotatis « 3 gchilipulver
«  1knippe varlok, fint skuren « Yaknippe farsk koriander
« 120 g créeme fraiche «  saltoch peppar

+ 3 gpaprikapulver
Angkoka potatisen i ungefar 15-20 minuter. Ta ut den nar den ar fardigkokt och It den svalna. Skér de
avsvalnade potatisarna i 1-2 cm stora bitar. Lagg alla ingredienser i en skal och blanda fére servering.

FLASKBULLAR MED CHILI (Ca 12st.)

« 500 g flaskfars « 39 paprikapulver

«1r6d chilipeppar, utan fron, finhackad « 2vitloksklyftor, fint hackade
« 10gférskingefdra, finhackad « Y knippe férsk koriander

«  2varlokar, finhackad «  saltoch peppar

+ 3 gmald kummin

Blanda alla ingredienser i en skal. Dela upp blandningen i lika stora delar och forma till bollar av Iamplig
storlek. Hall blandningen kompakt for att undvika att den séndras under tillagningen. Angkoka i 10-12
minuter eller tills vatskan ar klar.
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RYSK SALLAD (6 portioner)

+ 4 potatisar +  majonnas
«  2mordtter «  Yknippe farsk slatbladig persilja, hackad
30 g drtor +  saltoch peppar

Angkoka potatisen och de skalade morétterna tills de ar mjuka. Ta ut dem nar de ar fardigkokta och 14t
dem svalna. Skér de avsvalnade potatisarna och morétterna i tarningar. Blanda potatis, mordtter, drtor och
majonnas i en skal. Krydda och ror i persiljan.

MOSAD POTATIS MED OLIVOLJA (4 portioner)
« 200 g farskpotatis «  Yaknippe graslok

2 schalottenldkar, fint skurna «  saltoch peppar
« 30mlolivolja
Angkoka potatisen i ungefir 15-20 minuter tills den bérjar mjukna. Ta ut den nér den &r fardigkokt och lat
den svalna. Varm olivoljan i en stekpanna, tillsétt schalottenloken och stek i 2-3 minuter (utan att de tar
farg). Tillsatt potatisen och mosa latt med en gaffel. Krydda och rér i grésléken.

HAVSBRAXEN MED INGEFARA OCH VARLOK (4 portioner)

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

2 citroner, juice och rivet skal
Ta en bit foliepapper som ar ca 15 x 25 cm och en bit bakplatspapper som dr ca 5 x 10 cm. Bred ut
foliepappret platt och placera bakplatspappret i mitten pa det. Placera en fiskfilé pa bakplatspappret.
Upprepa for varje fiskfilé. Férdela dvriga ingredienser pa fiskfiléerna och krydda. Vik ihop hornen pa
foliepappret sa att det blir ett paket. Ldgg paketen i angkokarens korg och angkoka i ca 12 minuter eller
tills fisken faller sénder.
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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 ar og personer med nedsatte
fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller
kunnskap hvis slike personer har fatt opplaering eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal
ikke leke med apparatet. Rengjgring og vedlikehold skal ikke utfares av
barn med mindre de er over atte ar og holdes under oppsyn. Hold
apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under 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.

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

vaere varm en stund etter bruk.
Ikke legg frossen mat elle fugl i apparatet - tin helt opp fer bruk.
Kok kjatt, fjorfe, og lignende produkter (kjgttdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek fisk til
den er ugjennomsiktig.
Ikke strekk deg over apparatet, og hold hender, armer, ansikt osv. unna dampen som kommer ut.
Ikke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
Dra ut kontakten til apparatet nar det ikke er i bruk.
Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK I HJEMMET
FIGURER
A.  Lokk H. Hellekant
B.  Kurvnummer3 I. Dampror
C. Kurvnummer 2 J. . Vannbeholder
D. Risbolle K. Baseenhet
E.  Kurvnummer 1 L. Vannivavindu
F. Sil M. Kontrollpanel
G. Dryppskal oppvaskmaskin - gverste hylle
FOR FORSTE BRUKEN
Vask de avtakbare delene i varmt sapevann, skyll godt, og terk.
MONTERING

1. Plasser dampkokeren pd en flat, vannrett og varmebestandig overflate. Serg for hensiktsmessig
ventilasjonsavstand pa alle sidene for & unnga skade pa skap, vegger, osv.

2. Sett damproret rundt varmeelementet. De tre hullene i raret ma dekke de tre sporene (Fig R).

3. Settdryppskalen trygt godt oppa vannbeholderen.

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

5. Legg lokket pa toppen av den gverste dampkurven.
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FYLLING

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

2. Dukan fylle opp beholderen direkte eller gjennom hellekanten pa baksiden (Fig P).

. Nar man etterfyller vannivaet under dampkokingen ma man alltid bruke hellekanten.

SIL

Silen kan brukes under dampkokingen for a tilsette smak. Fukt nettingen forsiktig og tilsett folgende

ingredienser i nettingen:

. Urter og krydder (hel eller grovhakket)

. Hvitlaksbater (hel eller hakket)

«  Tynne skiver sitrusfrukter som sitron eller lime

KOKE RIS

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

2. Settrisbollen nederst i dampkurven.

3. Legglokket pa dampkurven.

4, Setttimeren pa 25 - 30 minutter og trykk pa O-knappen.

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

. Nar du bruker mange dampkurver, ma du alltid koke ris i den underste kurven.

. koketiden for brun og vill ris vil variere.

PROGRAMMERING AV DAMPKOKEREN

Innstilling av klokken

1. Ha kontakten pa dampokokeren i stepselet.

Den digitale klokken vil vise 00:00.

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

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

Trykk TIME-knappen en gang til. Minuttallet vil begynne 4 blinke.

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

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

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

pa nytt.

Innstilling av damptid

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

2. Trykk pa TIME-knappen flere ganger til ¥-en pa skjermen naermer seg den tiden du gnsker.

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

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

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

6. Varmeelementet vil skru seg av.

ADVARSEL

Veer sveert varsom nar du fierner kurvene. Fjern aldri alle kurvene samtidig. Fjern en kurv av

gangen fra toppen av. Bruk ovnsvotter eller liknende for a beskytte deg mot a brenne deg pa varm

damp.

Foreslatt damptid

Disse matvarene blir best kokt ved & bruke dampkokeren din fra kaldt. Fyll vannbeholderen med kaldt

vann, tilsett ingrediensene og innstill timeren etter anvisningen i tabellen.

T NowvhcwnN

50



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

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

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

Fjern skjell. Dampkok i 2-3 minutter eller til rekene er gjennomkokt. Rar om
Kongereker halvveis i Koki

alvveis i kokingen.

Bruk av Automatisk utsatt oppstart
Du kan utsette starten pa kokingen ved & bruke den automatiske funksjonen for utsatt oppstart.
VIKTIG Denne funksjonen anbefales bare til ris og grennsaker og ber ikke brukes til kjott eller egg.

1.
2.

Folg trinn 1-4 for innstilling av damptid

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

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

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

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

Trykk pa O-knappen for @ begynne automatisk utsatt oppstart

IPS RAD OG MATSIKKERHET

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

Damplokket ma veere pa under hele dampingen.

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

Legg mateni et enkelt lag.

Mat som deles like store stykker vil dampes jevnere.

Rer i maten halvveis ved lengre damptid for jevnere dampkoking.

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

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

Du ma preve deg frem for a finne tidene som passer for maten du liker og sammensetningene av mat.
Bruk risbollen til & koke mat i saus eller vaeske.

Sky av fjaerfe eller fisk kan dryppe og overfgre smaker. Pakk dem i folie for & unnga dette.

Ikke bruk muslinger som er apne for du koker dem. Damp skjellene til de har apnet seg helt og kast
skjell som ikke er &pne etter koking.
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Kok kjett, fiorfe, og lignende produkter (kjgttdeig, 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 spree. Du kan
legge dem i iskaldt vann for a stoppe kokeprosessen.

HANDTERING OG VEDLIKEHOLD

1. Skru av apparatet, trekk ut kontakten og la det avkjole seg.

2. Fjern lokk, kurver, dryppskal, damprer og risbolle.

3. Tem vannbeholderen med en ren fuktig klut. Baseenheten MA IKKE senkes i vann.
4. Vaskalle avtagbare deler i varmt sapevann eller gverst i vaskemaskinen.
o

1.

2.

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

KALKFJERNING
Over tid kan mineralbelegg pavirke dampkokerens yteevne. Det anbefales at man fierner disse
avleiringene (kalkfierning) hver 3 méaned.
Lag en kalkfjerningsblanding pa 1 liter slik produsenten anbefaler. Hell Iasningen i vannbeholderen.
Sett pa plass damproret, dryppskalen, en dampkurv og lokket.
Dampkok i 25 minutter
Trekk ut ledningen og la den avjele seg fullstendig.
Hell ut kalkfierningsblandingen.
Gjenta trinn 1-4 bare med vann. Gjenta til alle spor av kalkfjerningen er borte.
Vask alle avtagbare deler i varmt sdpevann eller gverst i oppvaskemaskinen.
MILJOBESKYTTELSE
For a 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.

Nouswn=

OPPSKRIFTER
POTET, VARL@K OG CREME FRAICHE-SALAT (4 porsjoner)
« 200 g nypoteter « 3 gchilipulver
1 bunt varlgk, finskaret « Y2 bunt fersk koriander
« 120 g créeme fraiche «  Saltog pepper

«  3gpaprika
Damp potetene i rundt 15-20 minutter. Sett vekk nar de er kokt og la dem avkjoles. Nar de er avkjolt,
skjeeres potetene i stykker pa 1-2 cm. Legg alle ingrediensene i en bolle og bland sammen fgr servering.

RUSSISK SALAT (6 porsjoner)

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

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

MOSTE POTETER MED OLIVENOLJE (4 porsjoner)
« 200 g nypoteter « Yabunt gresslgk
« 2 charlottelgk, finhakket «  Saltog pepper

30 ml olivenolje
Damp potetene i rundt 15-20 minutter til de begynner a bli myke. Sett bort nar de er kokte og la dem
avkjgles. Varm olivenoljen i en stekepanne og tilsett charlottelgken og stek i 2-3 minutter (uten a bruken
dem). Tilsett potetene og trykk forsiktig med en gaffel. Krydre og rer inn gresslaken.
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CHILI SVINEKJ@TTBOLLER (ca. 12)

« 500 g kjottdeig av svin +  3gpaprika

+ 1red chili, renset for frg, finhakket + 2 hvitlgksbater, finhakket
10 g fersk ingefaer, finhakket « Y2bunt fersk koriander

« 2varlgk, finhakket «  Salt og pepper

« 3 gmaltspisskummen
Bland alle ingrediensene sammen i en bolle. Del blandingen opp i like deler og rull den til passelige boller.

Hold blandingen kompakt for @ unngad at den laser seg opp under kokingen. Damp i 10-12 minutter eller til
skyen blir klar.

HAVKARUSSE MED INGEF/AR OG VARL@K (4 porsjoner)

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

«  2sitroner, juice og skall

Ta et stykke aluminiumsfolie pa ca 15 cm x 25 cm og et stykke bakepapir pa ca. 5 cm x 10 cm. Legg
aluminiumsfolien ned og legg bakepapiret midt pa toppen av det. Legg fiskefileten oppa bakepapiret.
Gjenta for hver fiskefilet. Fordel de andre ingrediensene jevnt mellom filetene og krydderet. For de fire
kantene pa foliet sammen over fiske for d lage en pakke. Legg pakkene i dampkurven og dampkoki ca 12
minutter eller til fisken begynner a danne flak.
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Lue kdyttoohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle. Poista kaikki
pakkausmateriaali ennen kéyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kdyttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen,
aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole
kokemusta ja tietoa, jos heitd valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa 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.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi. Limpdelementin pinta sailyy

kuumana jonkin aikaa kayton jalkeen.
Al laita jadssd olevaa lihaa tai siipikarjan lihaa laitteeseen - ne tulee sulattaa téysin ennen
valmistamista.
Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on kirkasta.
Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.
Al kurkottele laitteen yli, ja pidd kddet, kdsivarret, kasvot jne. etdalla haihtuvasta vesihdyrysta.
Al3 peité laitetta tai laita mitdan sen paille.
Irrota laite verkkovirrasta silloin, kun se ei ole kdytdssa.
Al kaytd muita kuin valmistajan omia lisélaitteita.
Al3 kayta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

A.  Kansi H. Veden tdyttéaukko

B.  Korinumero 3 I.  Hoyryn ohjain

C.  Korinumero 2 J. Vesisdilio

D. Riisikulho K.  Padyksikko

E.  Korinumero 1 L. Veden tason ilmaisin

F. Aromiosa M.  Ohjauspaneeli

G. Valumisastia astianpesukone - yldtaso

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pese irrotettavat osat ldmpimdssa saippuavedessd, huuhtele hyvin ja kuivaa.

KOKOAMINEN

1. Aseta hoyrykeitin tasaiselle, vaakasuoralle, kuumuutta kestévélle pinnalle. Jata riittavasti tilaa kaikille
sivuille ilmanvaihtoa varten, jotta valtat kaappien, seinien jne. vahingoittumisen.

2. Aseta hoyryn ohjain lammityselementin ympdrille. Ohjaimen kolme reikéa tulee asettaa kolmen tapin
paalle (kuva R).

3. Laita valumisastia kunnolla vesisailion paalle.

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

5. Aseta kansi ylimpana olevan héyrytyskorin pdalle.
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TAYTTAMINEN

1. Tayta vesisadilio raikkaalla, kylmalld vesijohtovedelld. Tason tulee olla yli veden tason ilmaisimen
Min-merkin ja alle Max-merkin. Al4 koskaan tdytd Max-merkin yldpuolelle.

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

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

AROMIOSA

Aromiosaa voidaan kdyttda makujen lisédmiseen hoyrytyksen aikana. Kostuta hieman verkkoa ja laita

verkon pdélle mitd tahansa seuraavista aineksista:

+  Yrtit ja mausteet (kokonaisina tai karkeaksi pilkottuina)

. Valkosipulin kynnet (kokonaisina tai viipaleina)

. Sitrushedelmat, kuten sitruuna tai lime, ohuina viipaleina

RIISIN KEITTAMINEN

Lisad raaka riisi ja vesi riisikulhoon pakkaukseen merkittyjen annosmaarien mukaan.

Aseta riisikulho alimpaan héyrytyskoriin.

Kiinnitd kansi hoyrytyskorin paalle.

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

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

Jos kéytat useampaa hdyrytyskoria, keitd riisi aina alimmassa korissa.

« Tumman riisin ja villiriisin keittoajat ovat erilaiset.

HOYRYKEITTIMEN OHJELMOINTI

Kellonajan asettaminen

Yhdista hoyrykeitin pistorasiaan.

Digitaalinen kello ndyttaa aikaa 00:00.

Paina TIME-painiketta kerran. Tunnit alkavat vilkkua.

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

Paina uudelleen TIME-painiketta. Minuutit alkavat vilkkua.

Paina + tai - kunnes oikeat minuutit nakyvat ndytossa.

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

Aika tdytyy asettaa uudelleen, jos hdyrykeitin irrotetaan sahkoverkosta tai virta katkeaa.

Hoyrytysajan asettaminen

1. Varmista, ettad vesisailid on tdytetty. Seuraa sita koko hdyrytyksen ajan.

2. Paina TIME-painiketta toistuvasti, kunnes ndyttéruudun ¥ kohdistuu ldhimpaan
haluamaasi héyrytysaikaan.

3. Jos haluat muuttaa aikaa, kdytd painikkeita + ja — kunnes ndytdssa nakyy haluamasi tarkka
aika.

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

5. Kun hdyrytys on valmis, hoyrykeitin antaa merkkiddanen useita kertoja ja nuoli ¥ ilmestyy
héyrytys valmis kuvakkeen (¢) ylapuolelle.

6. Lammityselementti kytkeytyy pois paalta.

VAROITUS

Ole erittéin varovainen, kun poistat koreja. Ald koskaan poista kaikkia koreja yhté aikaa. Poista

korit yksi kerrallaan aloittaen paallimmaisena olevasta. Kayta patakintaita tai vastaavia

suojaamassa hoyryn aiheuttamilta palovammoilta.

Ehdotetut hoyrytysajat

Nama ruoka-aineet valmistuvat parhaiten, kun aloitat kylmalla hoyrykeittimelld. Tayta vesisailio kylmalla

vedelld, lisda ainekset ja aseta ajastin taulukon mukaisesti.
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Ruoka (tuore) Huomautukset Aika (minuutteja)
Parsakaali Leikkaa 1-2 cm:n kukinnoiksi/paloiksi 13-15
Vihredt pavut Aseta tasaisesti koriin 13-15
Porkkanat Viipaloi noin ¥2 cm:n paksuisiksi 17-19
Savoijinkaali Revi tai leikkaa paloiksi 11-13
Parsa Aseta tasaisesti koriin 11-13
Kesakurpitsa Viipaloi noin %2 cm:n paksuisiksi 9-1
Ruusukaali Kokonaisina (noin 2 cm lapimitaltaan) 13-15
Kukkakaali Leikkaa 1-2 cm:n kukinnoiksi/paloiksi 15-17
Maissi Kokonaisina, tdhkdssa 17-21
Perunat Uudet perunat tai perunat lohkotaan 1-2 cm:n paloiksi 21-23

Seuraavat ruoka-aineet tulee keittdd, kun hdyrykeitin alkaa tuottaa hdyrya. Lisaa ainekset koriin (koreihin)
ja peité kannella, mutta &la laita koreja valumisastian péalle ennen kuin hoyrya alkaa tulla. Hoyrytyksen
alettua laita ruoka-ainekset sisaltava(t) kori(t) varovasti valumisastian paalle kdyttden patakintaita tai
vastaavia ja aloita ajastus.

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

Automaattisen viiveominaisuuden kdyttiaminen

Voit siirtda valmistuksen alkamista kdyttamalld automaattista viiveominaisuutta.

TARKEAA Tita toimintoa suositellaan vain riisille ja vihanneksille, eika sita pidd kdyttaa lihalle tai

kananmunille.

1. Noudata kohdan Hoyrytysajan asettaminen vaiheita 1- 4

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

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

4. Paina TIME-painiketta. Minuutit alkavat vilkkua.

5. Paina + tai - kunnes haluamasi minuuttien maara ilmestyy nayttoon.

6.  Kdynnista automaattinen viive painamalla O-painiketta.

VIHJEET VINKIT JA TURVALLISUUS
Varmista, ettd veden taso on aina veden tason ilmaisimen Min-merkin yldpuolella.

. Hoyrytyskansi tulee pitaa kiinni koko hoyrytyksen ajan.

. Voit pysdyttad hoyrytyksen milloin tahansa painamalla O-painiketta.
Jarjestele ruoka-ainekset yhteen kerrokseen.

. Samankokoisiksi leikatut palat héyrystyvét tasaisemmin.

. Sekoita ruoka-ainekset puolessa valissd, jos hoyrystysaika on pitkd, hdyrytys on silloin tasaisempi.
Pisimman valmistusajan vaativat ruoat tulee laittaa alimpiin héyrytyskoreihin.

«  Asetalempedd hoyrytysta tai lyhyemman valmistusajan vaativat ruoat ylakoreihin.

. Kokeile eri aikoja, jotta ndet mitkd sopivat parhaiten suosikkiruokiisi ja eri ruoka-aineiden yhdistelmiin.
Kaytd riisikulhoa, jos valmistat ruokia, jotka ovat kastikkeessa tai nesteessa.
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. Siipikarja- tai kalaruokien nesteet voivat valua ja muuttaa makuja. Kaari ne alumiinifolioon taman
estamiseksi.

. Al3 kaytd simpukoita, jotka ovat avoinna ennen kypsentdmisté. Hoyryta kunnes kuoret avautuvat
kokonaan, ja heita pois kaikki, jotka eivat ole auki hdyryttamisen jalkeen.

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

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

HOITO JA HUOLTO

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

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

3. Tyhjenna vesisiilid ja pyyhi se puhtaalla, kostutetulla liinalla. ALA upota paayksikkda veteen.

4. Pese kaikki irrotettavat osat ldampimadssa saippuavedessd tai astianpesukoneen ylatasolla.

SAILYTTAMINEN

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

2. Voit kdtevyyden vuoksi pinota korit paallekkain sailytyksen ajaksi. Laita riisikulho sisalle koriin 1. Aseta
kori 1 sisélle koriin 2 ja aseta ne molemmat sisdlle koriin 3.

KALKINPOISTO HOYRYKEITTIMESTA

Mineraalijag@amat voivat ajan myota vaikuttaa hoyrykeittimen suoritustehoon. Suosittelemme poistamaan

nama jaamét (kalkinpoisto) 3 kuukauden valein.

Valmista noin 1 litra kalkinpoistoliuosta valmistajan ohjeiden mukaan. Kaada liuos vesisailioon.

Kiinnita hdyryn ohjain, valumisastia, yksi hdyrytyskori ja kansi paikoilleen.

HOoyrytd 25 minuuttia

Irrota laite sahkoverkosta ja anna sen jadhtya kunnolla.

Kaada kalkinpoistoliuos pois.

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

Pese kaikki irrotettavat osat lampimassa saippuavedessa tai astianpesukoneen ylatasolla.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettdisiin ympadristolle 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.

RESEPTEJA

SALAATTI UUSISTA PERUNOISTA, KEVATSIPULISTA JA RANSKANKERMASTA
(4 annosta)

Nouswn =

« 200 g uusia perunoita + 3 gchilijauhetta
« T nippu kevatsipuleita, hienoksi viipaloituina « Yanippu tuoretta korianteria
« 120 g ranskankermaa «  Suolaaja pippuria

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

VENALAINEN SALAATTI (6 annosta)

+  4perunaa +  Majoneesia
+  2porkkanaa «  Yanippu tuoretta lehtipersiljaa pilkottuna
« 309 herneitd +  Suolaaja pippuria

Hoyryta perunat ja kuoritut porkkanat, kunnes ne ovat pehmeita. Poista ne, kun ne ovat kypsid ja anna
niiden jadhtyd. Kun ne ovat jadhtyneet, kuori ja kuutioi perunat ja kuutioi porkkanat. Sekoita perunat,
porkkanat, herneet ja majoneesi yhteen kulhossa. Mausta ja ripottele paélle persiljaa.
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MURSKATUT PERUNAT OLIIVIOLJYN KANSSA (4 annosta)
+ 200 g uusia perunoita + Y2 nippua ruohosipulia
«  2salottisipulia, hienoksi kuutioituna +  Suolaa ja pippuria

30 ml oliivi6ljya
Hoyryta perunoita noin 15-20 minuuttia, kunnes ne alkavat olla pehmeita. Poista ne, kun ne ovat kypsid ja
anna niiden jadhtya. Lammita oliiviljy pannulla ja lisaa siihen salottisipulit, valmista 2-3 minuuttia (a3
anna ruskistua). Lisad perunat ja murskaa niita kevyesti haarukalla. Mausta, ripottele péalle ruohosipulia.

CHILIPORSASPYORYKAT (Noin 12 kappaletta)

« 500 g porsaanjauhelihaa 3 gjauhettua kuminaa

1 punainen chili, siemenet poistettuina, hienoksi « 3 g paprikaa

kuutioituna «  2valkosipulin kynttd, hienoksi murskattuna
« 10 g tuoretta inkivaarid, hienoksi kuutioituna «  Yanippu tuoretta korianteria

2 kevatsipulia, hienoksi kuutioituna «  Suolaa ja pippuria

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

PAGELLI INKIVAARIN JA KEVATSIPULIN KANSSA (4 annosta)

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

«  2sitruunaa, mehu ja kuori

Ota pala alumiinifoliota, noin 15 cm x 25 cm ja pala leivinpaperia, noin 5 cm x 10 cm. Aseta alumiinifolio alle
ja aseta leivinpaperi sen paélle keskelle. Aseta kalafilee leivinpaperin pélle. Toista tdma jokaiselle
kalafileelle. Jaa muut ainekset tasan kalafileille ja mausta. Yhdista alumiinifolion nelja reunaa kalan
ympérille muodostamaan paketin. Aseta paketit hdyrytyskoriin ja hdyryta noin 12 minuuttia tai kunnes
kala alkaa lohkeilla.
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NMAPOBAPKA
lMpoyTITe MHCTPYKLMY, COXPaHUTE VX, NPV Nepedaye CONPOBOAUTE NHCTPYKLUMeN. [epes nprmeHeHem
U3AENNA CHAMNTE C HEro YyNaKoBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTHU

Cnenyl?ne OCHOBHbIM UHCTPYKUMAM NO 6E3OHaCHOCTI/I, BK/OYaA cnegyoune:

/cnonb3oBaHWe faHHOTO YCTPOCTBA AETbMU CTapLUe 8 NET, iMuamu ¢
OrpPaHNYEHHbIMN GU3NYECKUMI, CEHCOPHBIMM VI YMCTBEHHBIMM
CNOCOGHOCTAMY, HELOCTATKOM OMbITA MW 3HAHUI JOMNYCKAeTCA Npu
YCJTOBUW KOHTPONA WA MHCTPYKTaXa U OCO3HAHNA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[leTam 3anpeLLeHo urpatb ¢ ycTponcTBoM. OUMCTKY 1 06CNyKMBaHMe
YCTPOICTBA MOTYT BbINOMHATL AETU CTapLue 8 NeT Npw YCIoBUM
Hab/loAeHNA B3POCNbIMW. XpaHNTe YCTPONCTBO 1 Kabenb B HE[OCTYMHOM
ANA AeTen no 8 net mecTe.

Ecnu kabenb noBpexaeH, OH fOMKeH ObITb 3aMeHeH NPOU3BOAUTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WA APYrUM KBANUGULMPOBAHHBIM INLOM ANA
NPeAOTBPALLEHNA ONACHOCTMU.

@ He norpyaiite npnbop B XNUAKOCTb.

A\ TloBepxHOCTU Npubopa HarpesatoTcs. HarpeBatowwnii snemeHT bypet
0CTaBaTbCA FOPAYNM Ha NPOTAXKEHNN HEKOTOPOrO BPpeMeHH nocne

I/ICI'IOJ'Ib3OBaHI/IFI
He knagute B yCTPOMNCTBO 3aMOPOXEHHOE MACO UMM MTHLLY — Nepes NCMoJb30BaHNEM NONHOCTbIO
pa3MopaxmBanTe.
[0TOBbTE MACO, NTHLY M NPOAYKTHI X NepepaboTky (PpapLu, pybneHbie GUdLLTEKCHI 1 T. 4.) 4O TeX Mop,
MnoKa BblJensemblii COK He CTaHeT Npo3payuHbiM. [0TOBbTe pbiby 0 TeX NOp, MOKa MAKOTb HE CTaHeT
MONHOCTbIO MAaTOBO.
He HaknoHANTeCb Haf YCTPOICTBOM 1 OCTeperaiiTech NonafaHNA ropadYero napa Ha Lo, PyKu 1
Apyrvie yacT Tena.
He HakpblIBaliTe Npr6Op 1 He pa3MeLLaiiTe HAYEro Ha ero MOBEPXHOCTH.
Ecnn nprbop He ncnonb3yeTcs, OTKIOYANTE ero OT CeTeBO PO3ETKU.
Vicnonb3yiiTe TONbKO MPUHALNEXHOCTN U HACAAKM OT MPON3BOAUTENS.
Mpu6op He MOXET paboTaTb OT BHELLHETO TaliMepa WM AMCTaHLMOHHOI CCTEMbI YNPaBAeHus.
He ncnonb3yitte npnbop, ecnn oH NoBpexaeH unm paboTaet ¢ nepeboamu.

TOJIbKO AN19 bbITOBOIo NCNOJIb3OBAHUA

NN CTPALUN

A.  Kpblwka H. Hocuk gna gonvea Bogbl

B. Kop3suHa3 I. NapoBas TpybKa

C.  Kop3wuHa?2 J. Pesepsyap

D. Yawa ans puca K. ba3oBblin 610K

E.  KopsuHal L. OKkoLwKo ypoBHsA BOAbI

F. Wudbrosep M. MaHenb ynpasneHua

G. TNoppoH NoCyAoMOViKa — BEPXHAA NOMKa

MEPEL NEPBbIM NCMOJIb3OBAHUEM

lMpomoiiTe Bce CbeMHble AeTanu TEMOI MbIIbHON BOLOIA, Kak ClieflyeT CMONOCHIATE N NPOCYLINTE.

CBOPKA

1. YcTaHOBUTE MapoBapKy Ha YCTOMYMBYIO 1 POBHYIO TEPMOCTONKYI0 MOBEPXHOCTb. BOKpYT ycTpoiicTBa
JOMXHO 6bITb [JOCTaTOYHO BEHTUAVPYEMOTO NPOCTPAHCTBA, YTOObI NPEAOTBPATUTL MOBPEXAEHNIE
mebenu, CTeH U T. A.
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2. BcTaBbTe NapoByio TPyOKY, Tak UTOObI OHa OKpY>Kasa HarpeBaTesbHbIN 31eMeHT. Tpy WTrdTa AOMKHbI
COBMACTb C Tpems nasamu B Tpybke (puc. R).

3. TpouHo ycTaHOBWTE NOAAOH HAf Pe3epByapoM C BOLON.

4. TlomecTuTe Ha NOALOH KOP3WHY U KOP3WHbI. Pyuki Kop3nH 0603HaueHbl Ldpamu 1,2 1 3.
Pacnonoxute Kop3uHy 1 CHI3Y, KOP3UHY 2 — NOCepeamnHe, KOP3nHY 3 — CBepXY.

5. OnyctuTe KpbILWKY Ha CamMylo BEPXHIO KOP3UHY.

HAMNONHEHUE BOAON

1. HanonHute pe3epByap CBeXel XON0LHON BOAONPOBOAHON BOJOW. YPOBEHb BOAbI AOMKEH
HaxoanTbcA Mexay oTMeTKamu Min n Max y okoLuKa ypoBHs Boabl. Hukorga He HanuBariTe Bogy
BblLle OTMeTKM Max.

2. [lo6aBuTb BOAY B pe3epByap MOXHO HanpAMyto 6o Yepes 3afiHnii HOCKK AnA Aonuea Bogbl (puc. P).

. Yto6bl [06aBNTb BOAY BO BPEMS MPUrOTOB/EHUS, BCETAA UCMOb3YiiTe HOCUK ANS JONNBA BOAI.

MHODbIO3EP

|/|H¢b}03€p MOXHO UCNONIb30BaTb BO BPEMA NPUTrOTOBNEHNA ANA NPUAaHUA apoMaTa. Cnerka cmouute
cnMTeYvKo n ﬂ06aBbTe nobble u3 canefyrwmnx UHrpeaneHToB:

TpaBbl 1 Creuum (LLenKom Unm KpynHo nopy6neHHble);
rFONOBKM YECHOKa (LieNIMKOM 1N Hape3aHHble);
TOHKME JIOMTVKI LUTPYCOBbIX GPYKTOB, HANpUMep NMMOHA UMK NaiiMa.

NMPUTOTOBJIEHUE PUCA

1. HaceinbTe puc v HanenTe BOAY B Yally ANA prca B NPONOPLMAX, yKa3aHHbIX B UHCTPYKLIMM Ha
yrnakoBKe.

2. TomecTtuTe Yally ANA PUCa B HUXKHIOKW MapoBYyIo KOP3UHY.

3. HakpoiiTe KOP3UHY KPbILLKON.

4. YctaHoBUTe TalMep Ha 25-30 MUHYT U HAXMNTE KHOMKY «O»,

5. ToToBbTe puc no cBoemy BKyCy. [Tpn He06XOAMMOCTI U3MEHNTE BPEMSA NPUTOTOBNIEHNS.

. Mpu ncnonb3oBaHNN HECKONbKIUX MapOBbIX KOP3WH BCErfa rOTOBbTE PYC B HUXKHE KOP3UHE.

. Bpema nprroToBieHNA KOPUYHEBOTO U [KOrO puca OyfeT oTnnyaTbCA.

HACTPOWKA MAPOBAPKU

HacTtpoika yacoB

1. BknwounTe napoBapKy B CeTb.

2. Yacbl 6ypyT nokasbiBaTb Bpemsa 00:00.

3. HaxmwuTte kHonky TIME oanH pa3. YacoBo MHAMKATOP HAaYHET MUraTb.

4. YT06bl yCTAHOBUTD HYXKHOE BPEMA B Yacax, HaXMMaiTe «+» U «-», Bpema oTobpaxaeTtca B
24-yacoBom dpopmare.

5. HaxmwuTte kHonky TIME ewe pa3. HauHeT MyraTb MUHYTHbI MHAUKATOP.

6.  YToObl yCTaHOBUTb HYXHOE BPEMA B MUHYTaX, HAXKMMAITe «+» NN «-».

7. Yepes 20 cekyHA Lndpbl Ha Yacax nepectaHyT MUraTb. ITO O3HaYaeT, YTo BPEMA YCTaHOBJIEHO.

Mpw OTKAKYEHNM YCTPONCTBA OT CETU N NEPEBOsX B Nogaye dNeKTPOIHePrin Bpems noTpedyeTcs
YCTaHOBWTb 3aHOBO.

YcTtaHoBKa BpeMeHu NpuroToBJsieHnA

1.

Y6enunTech, UTo pe3epByap C Bofol 3anonHeH. CnefiiTe 3a ypoBHEM BOAbI BO BpeMsi
NPUroToBNIEHNA.

HaxkumarnTte kHonky TIME go Tex nop, noka «¥» Ha AUCMIee He OKaXeTcs Bo3Je Haubornee
noaxoaALero BaM BpemMeHu NpUroToByieHuA.

Ecnv Bam noHapobuTCA M3MeHUTb BpeMs, UCMOSIb3YNTe KHOMKU «+» U «-», MOKa Ha gucnnee
He 6yneT oTobpaxaTbCA TOUHOE HYXKHOE BpeMs.

YT06bl HauaTb MPUTOTOB/IEHNE, HAXXMUTE KHOMKY «O», TallMep HauHET NOMUHYTHbIN OTCUYET
BpEeMEHMN.

Mocne 3aBepLueHMA NPUrOTOB/IEHNA Balla NapoBapKa HECKONbKO pa3 13[acT 3ByKOBOM
curHan. MossuTca ykasatenb «W» Hall MIKOHKOW, 0603HavatoLwell FoTOBHOCTb («¢/»).
HarpeBaTesnbHbIl S1eMEHT BbIKTIOUNTCA.
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BHMMAHME!

MpeaenbHO 0CTOPOXKHO BbIHMMaliTe NapoBble KOP3UHbl. HNKorpa He BbiIHMMalTe BCce KOP3MHbI
cpasy. CHumaiTe KOp3nHbl N0 OAHON, HaYMHaA ¢ BepxHeil. icnonb3yinTe npnxBaTKM UM pyKaBuLbl
BO M36eXaHue 0XKOroB OT ropsAYero napa.
Mpu6nusntenbHoe BpemMs NPUroToBIeHNA
CnepytoLie NpogyKTbl HAUMHAIOT FOTOBUTb MOC/IE 3a1BaHA XONOAHOI Bofbl. HanonHuTe pesepsyap
XONofHOW BOAOIA, LO6aBbTe NPOAYKTHI 11 YCTaHOBUTE TaliMep cornacHo Tabauue.

TONWMUHON 1-2 cm

MpopykTbl (cBexue) | NpumeyaHne Bpemsa (MunyTbI)
bpokkonu Pa3penutb Ha foNbK1/BeTOUKM pasmepom 1-2 cm 13-15
3eneHas paconb PaBHomepHO pacnpepennTb No Kop3uHe 13-15
MopkoBb Hape3saTb nomTtrkamu TonwmHon okono 0,5 cm 17-19
CaBoiickas Kanycta | HawmHKoBaTh vy HapyouTb MeNKIMM KYCOUKamm 1-13
Cnapa PaBHoMepHO pacnpeaennTb No Kop3nHe 1-13
LlyknHm Hape3saTb nomTrKamu TonwmHomn okono 0,5 cm 9-1
Bptoccenbckan

KanycTa Llennkom (npumepHo 2 cm B AnameTpe) 13-15
LiBeTHan KanycTa Pa3fenuTb Ha fonbKu/BeTOUKN pasmepom 1-2 cm 15-17
CaxapHas Kykypy3a | Llenbiin nouatok 17-21
KapTodens Monogoii kapTodenb nnu 3penblil KapTodesnb NTOMTIKaMU 2123

Cnepytolune NpoAyKTbl HAYMHAIOT FOTOBUTL MOC/E NOAAYM Napa. YAOXKMTE NPOAYKTbI B KOP3MHY/KOP3MHbI 1
HaKpPOWTE KPbILLKOM, HO HE CTaBbTE KOP3MHBbI Ha MOAOH 10 TeX Mop, MoKa He noigeT nap. Mocne nofauun
napa BO3bMMTE NPUXBATKY MW PYKABULbl, OCTOPOXHO MOMECTUTE KOP31HY/KOP31HbI C NPOAYKTaMM Ha
MOAAOH 1 YCTaHOBUTE BPEMA MPUrOTOBNIEHUA.

MpopykTbl (cBexune) | NpumeyaHne Bpemsa (MunyTbI)
BapeHble ailLa BcmATKY / B Melloyek / BKpYTYI0 / NOMHasA roTOBHOCTb 5-6/7-8/9-10/11-12
Allua nawort MomecTTb B GOPMOYUKY UK HEBOMbLLYID MICKY 5-6
KypuHas rpyaka HapesaTtb TOHKUMU cnoamu unu Kybrukamu no 1-2 cm 12-14
Jlococe / kpyrnan Tpecka, nuKwWwa n 1. a. 7-9

pbiba

Kambanosble Kambana, nantyc, naHracuyc u T. . 3-4
PbiGHble cTenkn TyHeL, Mey-pbiba u T. . 7-9
Mwugnn B cepefiuHe npurotosneHma nomeluartb. 8-10
Koponesckue YpanuTb naHumpsb. Mofepxatb KPEBETKM Ha Napy B TeueHwue 2-3 MUHYT Ui Ao
KpeBeTKu NOMHOW rOTOBHOCTW. B cepefjHe NpnrotoBneHna nomeLaTh.

OyHKUMA aBTO3afePKKN

DyHKUMA aBTO3a[1ePKKI NMO3BONAET OTIOKUTD HAYano NPUroToBEHNs.

BAKHO! PekomeHpyeTcA MCNONb30BaTh 3Ty GYHKLMIO TONbKO ANA NPUTOTOBNEHWA prica 1 oBoLLe. He

MCMonb3yiiTe 3Ty GYHKLMIO ANA NPUroTOBAEHNA MACA U AL,

1. Cnepynte waram 1—4 B pa3gene «YcTaHOBKa BpeMeHU NPUroToBIeHUA»

2. HaxmuTe ofHOBPEMEHHO KHOMKM «+» U «-». Haf 3HaUKOM OTNIOXEHHOTO fD MPUroToBNEHMUA
nosABUTCA CTpesika «W», a YaCOBOWN NHAMKATOP HAYHET MUraTb. YToObI BbINTY 113 peXxinma
aBTO3aJ€ XKW, BHOBb OBHOBPEMEHHO HAXKMITE KHOMKM «+» 1 «-».

3. 3apepKayCTaHaBAMBAEeTCA B Yacax U MUHYTax (BbI6OP KOHKPETHOIO BPeMeHU CTapTa He
npeaycmMoTpeH). HaxnumaiTe KHOMKU «+» U «-», MOKa Ha IMCMIee He BbICBETATCA HYXKHble Yacbl UK
MUHYTbI 3aePXKN.

4. HaxmwTe KHonky TIME. HauHeT MuraTb MUHYTHbIN UHAKKATOP.

5. HaxumaiiTe KHOMKM «+» 1 «-», NMOKa Ha ANCI/Iee He BbICBETATCA HYXXHble MUHYTbI 3a[€PXKKN.

6.  [ns cTapTa aBTO3a[ePXKKN HAKMUTE KHOMKY «O,
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PEKOMEH,E[ALII/II/I COBETbI U NULLEBAA BE3SONMACHOCTb
CnegwTe 3a Tem, 4TOObl YpOBEHb BOfbI BCETAa Obin Bbille 0TMETKM Min y OKOLLKa YPOBHs BOAbI.

. HuKoraa He CHUMalTe KpbILKY BO BpeMsA paboTbl NapoBapKy.

. Yto6bl B 11060 MOMEHT OTKIIIOUMTbL NoAauy Napa, Haxmumte KHomKy «O»,

. BbiknaabiBanTe NpogyKTbl B OAWH CNON.

. Hapeska npoayKToB Ha ofj1HaKoBble KycKn obecrneunBaeT bonee paBHOMepHyto 06paboTKy napom.

. Mpy [ONFOM NPUFOTOBEHMM NOMELLANTe NPOAYKTbI B CEPeAVHe LnKa Ansa 6onee paBHOMepPHOI
06paboTKM napom.

. MpopyKTbl, KOTOpble TPebyioT 6onbLUe BpeMeHU ANA NPUTOTOBNEHMA, CleayeT NOMECTUTb B HUXHUE
KOP3WHbI.

. MpopyKTbl, KOTOpble TPebyioT 6onee cnaboi 06paboTKM MAPOM UM MeHbLLE BPEMEHU ANs
NPUroTOBAEHUA, CNeAyeT MOMECTUTb B BEPXHUE KOP3UHBI.

. Haunb6onee noaxopAilee Bpems /1A NPUTrOTOBNEHNA BaLLUX NOOKMbIX NPOAYKTOB UM COYETaHUI
MPOJYKTOB ONpPefenseTcs ONbITHbIM MyTeM.

«  [InAa npurotoBneHma NPoAyKTOB B COYCe WA B XUAKOCTW UCMOMb3YIATe Yally Ans puca.

« CnTrybl uny pbiGbl MOXET KanaTb COK, NepefiaBas 3anaxu. Bo n3bexaHue 31oro 3aBopaumBaiite
KYCK1 Msica B Gonbry.

. He ncnonb3yiiTe yxxe packpbiTble Muauu. lponapmsaiite 4O NOMAHOMO PacKpbITYA, HePACKPbIBLUKECA
BblOpacbIBaiiTe.

. [0TOBbTE MACO, NTULY U NPOAYKTHI X NepepaboTkm (bapLy, pybneHble GUdLITEKCH 1 T. .) O TEX NOp,
MoKa BblfeNfemMblil COK He CTaHeT MPo3payHbiM. [0TOBbTE pbiby [0 TEX NOp, MOKa MAKOTb He CTaHeT
MONHOCTbIO MAaTOBOIA.

« JluctoBble 0BOLYY [JOMKHbI FOTOBUTHCSA MHUMANbHOE BPEMS, UTOObI OCTABATbCA CBEXIMM 1
XpycTawmmm. MpoLecc roToBKY OBOLLEN MOXHO OCTAHOBWTb MyTeM WX NOrPY>KEeHWA B NiefAHYI0 BOAY.

YXOD, N ObCNTYKUBAHUE
BbikntounTe Npnbop, OTKMIOYMTE ero OT PO3ETKU U AaiATe €My OCTbITb.

2. CHUMUTE KPBILLKY, KOP3WHbI, MOAAOH, MApPOBYI0 TPYOKY 1 Yally Ans prca.

3. Bobineiite BoAy 13 pe3epByapa 1 NPOTPUTE ero YnCToil BNaxXHON TKaHblo. HE norpyxaitte 6a3oBbiit

610K B BOAY.

4. BbimoliTe BCe CbeMHble YacTy TEMON Mbl/IbHOI BOAO MM B MOCYAOMOEYHON MaLUVHE Ha BEPXHEN
pelueTKe.

XPAHEHUE

1. OTKNounTe NprbOP 1 failTe eMy OCTbITb MEPeS YNCTKON UN XPaHEHNEM.
2. [inayno6cTBa Npu XpaHEHUM MOXHO CIOXWTb KOP3UHbI OfHa B ApYryto. [lomecTuTe yaly fns puca
BHYTPb KOp3uHbl 1. [lomecTnTe KOp3UHY 1 B KOP3UHY 2, 3aTeM MOMECTUTE 3Ty CTOMKY B KOP3MHY 3.

YAANEHUWE HAKUNNA

Co BpemeHeM Ha napoBapKe MOryT 06pa3oBaTbCA MHEPabHbIE OTIIOXKEHA, KOTOPbIE YXYALIAKOT ee

paboty. PekomeHAyeTCA yAanaTh 3Ty HaKUMb KaxAable 3 MecALa.

3. [puroTtosbTe NpuMepHO 1 ANTP pacTBOpa ANA yAaneHusa Hakunu, cnefya MHCTPYKLUMAM

npoussofuTens. 3aneite pacTBoOp B pe3epByap A1 BOfbI.

YcTaHoBUMTE NapoByto TPYOKY, NOAAOH, OAHY KOP3UHY 1 KPbILLKY.

BkniounTe nap Ha 25 MUHYT.

OtcoeanHuTe NpnbOp OT CeTU 1 AaiiTe emy NONHOCTbIO OCThITh.

Bbinelite pacTBOp ANA yaaneHusa Hakmmnu.

MosTopute Wwarn 1—4, ncnonb3ys TonbKo BoAy. [loBTOpAIITE 4O NONHOIO YAaNeH)A BCex Cnefjos

pacTBopa AnA yfaneHna Hakumu.

9. BbimonTe BCe CbeMHble YacTyi TENNOW MbiIbHOM BOAOW MAY B MOCYAOMOEYHON MaLUVHE Ha BEPXHEN
pelleTke.

3ALLUTA OKPYKAIOLLEV CPEAbI

JJ,J'IFI TOro ‘-ITO6bI |/|36e>KaTb yrpo3 anAa 3noposbAa n Opr)KaiOLLlel?l cpenbl U3-3a BpeaHbIX BeLWeCTB B
3J'IeKTpI/ILIECKI/IX n 3}'IeKTpOHHbIX TOBaan, I'Ipl/l60pbl, OTMeYeHHble JaHHbIM CMMBOJTIOM, JOJT>KHbI
YTUNN3NPOBATbCA HE KaK He OTCOPTUPOBAHHbIE ObITOBbIE OTXOAbl, @ KaK BOCCTaHOBJIEHHbIE 1M MOBTOPHO
NCNOJIb30BaHHbIE.

© No bk
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PELIENTbI
CAJIAT CKAPTOOENEM, 3EJIEHbIM TYKOM N KPEM-®PELUEM (4 nopuuu)

«  Monogoii kapTodens — 2001 +  [lopowokunnm —3r
+ 1 NyYOK MenKo Hape3aHHOro 3eN1eHOro Jiyka «  Y2NyyKa CBEXeN KNH3bl
+  Kpem-dpew — 120t «  Conb v nepey,

+ [Manpuka—3r

MpurotoBbTe KapTodenb Ha napy B TeyeHue 15-20 MUHYT. BbinoxwuTe 1 gaiite oCTbiTb. OCTbIBLIMIA
KapTodenb nopexbre nomMTUKamu Mo 1-2 cm. MonoxuTe Bce MHrPeAMEHTbl B MUCKY 1 NepeMelLaliTe nepep,
rnogayvei.

CAJIAT OJIUBbE (6 nopuun)

«  Kaptodenb — 4 wr. +  Yanyyka cBexen Hape3aHHOW NIOCKONNCTHON
+  MopkoBb — 2 wr. neTpyLwKn

+  3eneHbli ropowek — 30T «  Conb 1 nepew,

+  MaiioHe3

MpurotoBbTe KapTOPESb 1 OUULLEHHYIO MOPKOBb Ha Napy [0 Pa3MsAryeHus. BbinoxuTe 1 fanTte oCTbiTb.
Mocne ocTbiBaHWA NOUNCTUTE KapTOdENb 1 HApEXbTe ero KybrKami BMeCTe C MOPKOBbio. CMelLaiiTe B
MICKE KapTodesb, MOPKOBb, FOPOX 1 MaiioHe3. [lobaBbTe NETPYLIKY M NPUNPaBbl.

OABJIEHbI KAPTO®EJb C OJINBKOBbIM MACJIOM (4 nopuun)

«  Monogoi kapTodens — 2001 «  Yanyyka WHNTT-NyKa

+  Jlyk-Wwanot — 2 LWT., MeNIKO Nope3aHHbIN « Conb v nepey

+ OnuskoBoe Macno — 30 mn

lMpurotoBbTe KapTodenb Ha napy B TeueHue 15-20 MUHYT, MOKa OH He HaYHeT CTAHOBUTLCA MAMKMM.
Bbinoxute v farite ocTbiTb. HarpeiiTe Ha CKOBOPOZE ONIMBKOBOE Macs10, A06aBbTe NyK-LUAnoT 1
ob6xapuBaiTe 2-3 MUHYTbI (He AiaBas NoApPyMAHUTBLCSA). [lobaBbTe KapTodenb 1 cnerka pasaasuTe ero
BUAKOM. [lo6aBbTe NPUMPaBbl W LWHUTT-NYK.

CBI/IHbIE OPUKALENbKU C YNJIN (okono 12 wryk)

CBuHoM dapw — 5001 +  Monotas3upa—3r
+  [Mepel unnn 6e3 cemaH — 1 WT., MeNKoO «  Manpuka—3r

Hape3aHHbIN + YecHoK — 2 3y6umKa, MENKO Hape3aHHble
« CBexui umbupb — 10 T, MeNKOo Hape3aHHbIN «  Yanyyka KnH3bl
+  3eneHblln NyK — 2 WT., MENKO Hape3aHHblii «  Conb v nepew,

CmeLuaiiTe BCe VHrPeANEHTbI B MUCKe. Pa3fennTte cMech Ha paBHble NopLumn 1 cOopMUpYIATe LWapukm
nopxoasLero pasmepa. Lapykn 4onxkHbI 6bITb NAOTHBIMY, YTOObI HE pa3BanUAUCh BO Bpems
npurotoBneHus. [oToBbTe Ha Napy B TeyeHue 10-12 MUHYT, NOKa He MOAET NPO3PayHbIi COK.

MOPCKOW JIELY, C UMBUPEM U 3EJIEHBIM JIYKOM (4 nopuun)

« Oune pbibbl — 6 WT. NprmepHO no 150 T +  benoeBuHo — 75 mn
«  CBexun nmbmpb — 20 I, MENIKO HAaTePTbIN +  OnmekoBoe Macno — 30 mn
+  3eneHbli NyK — 6 WT., MENKO Hape3aHHbIN «  Conb v nepey,

«  Coku ueapa AByX NIMMOHOB

OTpexbTe Kycok donbri pasmepom 15 Ha 25 ¢M 1 KyCoK neprameHTa 5 Ha 10 cm. Ynoxute donbry, ceepxy
M0 LIEHTPY NOMOXUTE NeprameHT. BbinoxuTe Kycok pbloHOro dune Ha neprameHT. [loBTopUTe 4715 KaX4oro
Kycka dune. Pacnpenenute ocTanbHble MHFPeANeHTbI MOPOBHY Ha Bce KycKu dune. Cnoxute Kpas ¢ponbru
Hap KaXablM KYCKOM, Tak UTo6bl monyumnca KoHepT. CoXuTe KOHBEPTbI B KOP3WHY NapoBapKu 1
roToBbTE NPUMEPHO 12 MUHYT MAK NOKa MACO He HaYHeT pacnagaTtbCs.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrante véechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

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

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

& Neponotuijte pristroj do kapaliny.

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

Jeste néjaky cas horky.

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

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

A.  Poklice H.  Nalévaci otvor

B. Kos¢islo3 I.  Parninastavec

C. Koscislo2 J. Nadrzka

D. Misanaryzi K.  Zékladnijednotka

E. Kos¢islo1 L. Okénko pro kontrolu hladiny vody
F. Infuzér M.  Ovladaci panel

G. Odkapavacitac mycka na nddobi - horni kos
PRED PRVNIM POUZITIM

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

MONTAZ

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

2. Natopné téleso nasadte parni nastavec. Parni nastavec pfijde svymi tfemi otvory nasadit na dané tfi
koliky (Obr. R).

3. Nanddrzku dobie nasadte odkapévaci tac.

4. Naodkapavaci tac nasadte varny kos (kose). Drzadla kost jsou oznacena Cisly 1,2 a 3. Kos 1 umistéte
Uplné dolt, 2 doprostied a 3 Uplné nahoru.

5. Varny kos, ktery je UpIné nahofe, pak pfikryjte poklici.
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PLNENI

1. Do nadrzky napustte Cerstvou studenou vodu z kohoutku. Hladina by méla byt v okénku pro kontrolu
hladiny vody nad znackou Min a pod znackou Max. Nikdy nepliite nad znacku Max.

2. Né&drzku mzete napustit pfimo, anebo pomoci nalévaciho otvoru vzadu (Obr. P).
V priibéhu vaieni potom vodu dolévejte vzdy jen pomoci daného nalévaciho otvoru.

INFUZER
Pro dochuceni je mozné béhem vareni pouzit infuzér. Sitko zvlhcete a potom na né polozte néjaké z
nasledujicich ingredienci:
Bylinky a kofeni (celé nebo nahrubo nakrajené)
. Strouzky ¢esneku (celé nebo na platky)
« Tenké platky citrus(, napt. citronu ¢i limetky
VARENI RYZE
1. Do misy naryzi nasypte suchou ryzi a nalijte vodu v takovém poméru, jak je uvedeno v instrukcich na
baleni.
Misu na ryzi umistéte do spodniho varného kose.
Varny ko3 prikryjte poklici.
Nastavte ¢asovac na 25 - 30 minut a stisknéte tlacitko .
Zkontrolujte ryzi, jestli je uvafend podle vaich piedstav. Pokud neni, ¢asy vafeni upravte.

TwuhhwN

. Casy pro vafeni hnédé ryze a divoké ryze se budou liit.
PROGRAMOVANI PARNIHO HRNCE

Nastaveni hodin

Parni hrnec zapojte do sité.

Na digitalnich hodinach se zobrazi 00:00.

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

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

24hodinovém formétu.

Stisknéte tla¢itko TIME znovu. Cislice minut zaénou blikat.

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

Po 20 vtefinach prestanou ¢islice digitalnich hodin blikat, coz znamend, Ze ¢as je nastaven.

Pokud bude parni hrnec vypojen ze sité nebo dojde k preruseni dodavky elekttiny, bude treba cas

nastavit znovu.

Nastaveni ¢asu vareni

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

2. Opakované stisknéte tlacitko TIME, dokud nebude ¥ na displeji nejblize odpovidat ¢asu
vareni, ktery pozadujete.

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

4.  Prozapoceti vafeni stisknéte tlacitko . Casovac zaéne odpocitavat v minutovych krocich.

5. AZbude vafeni u konce, parni hrnec nékolikrat pipne a nad ikonou ukonéeni vareni (¢/) se
objevi Sipka V.

6. Topné téleso se vypne.

UPOZORNENI

P¥i snimani kosu bud'te extrémné opatrni. Nikdy nesnimejte viechny kose zarovei. Kose snimejte

jeden po druhém, a zacnéte vzdy koSem hornim. Pouzivejte rukavice na vareni nebo podobnou

ochranu, abyste si horkou parou nezpisobili popaleniny.

Navrhované casy vareni

Nasledujici potraviny se v pare nejlépe uvafii, kdyz je do parniho hrnce vlozite je$té za studena. Do nadrzky

nalijte studenou vodu, pfidejte ingredience a podle tabulky nastavte ¢asovac.

Pwn =

cNown
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Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (minuty)
Brokolice Nakrajejte na 1-2 cm rhizicky/kousky 13-15
Zelené fazolky Naplocho vlozte do kose 13-15
Mrkev Nakrajejte na asi Y2 cm tlusté platky 17-19
Hlavkova kapusta Nasekejte nebo nakrdjejte na kousky 11-13
Chrest Naplocho vlozte do kose 1-13
Cuketa Nakrdjejte na asi /2 cm tlusté platky 9-1
RUZickova kapusta Celé (o prdméru asi 2 cm) 13-15
Kvétak Nakrajejte na 1-2 cm razicky/kousky 15-17
Sladka kukufice Celou palici kukufice 17-21
Brambory Nové brambory nebo bézné brambory nakrdjejte na 1-2 2123
cm kousky

Nasledujici potraviny by se mély vafit, az kdyz parni hrnec generuje péaru. Do kose (kos0) vlozte ingredience
a prikryjte poklici, ale kose na odkapdvaci tac nenasazujte, dokud se nezacne generovat para. Az bude
hrnec generovat péru, opatrné umistéte ko (kose) s potravinami na odkapavaci tac - pouzijte rukavice na
vareni nebo podobnou ochranu, a zapnéte ¢asovac.

Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (minuty)

Vafené vejce Na mékko / Na hnili¢cku / Na tvrdo / Dobfe uvafené 5-6/7-8/9-10/11-12
o Vlozte do ramekinu (mala zapékaci kulaté miska) nebo

Sazené vejce P 5-6

malé misy

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

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

lososovité

Ploché bélomasé , L .

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

Ryba na steaky Tunak, mecoun atd. 7-9

Slavky V plilce vateni zamichejte 8-10

Oloupejte. Vate 2-3 minuty, dokud nebudou krevety dobfe uvarené. V plilce
vareni zamichejte.

Pouziti oddaleného startu (Auto Delay Feature)

Diky této funkci mlizete vafit také s oddalenym startem.

DULEZITE Tato funkce se doporucuje pouze u ryze a zeleniny a neméla by byt pouzivana u masa nebo

vajec.

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

2. Stisknéte tla¢itka + a - zaroven. Nad ikonou oddaleného startu %) se objevi $ipka W a ¢islice hodin
zacnou blikat. Pro opusténi oddaleného startu znovu zéroven stisknéte tlacitka + a -

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

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

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

6.  Prospusténi oddaleneho startu stisknéte tlacitko O.

RADY, TIPY A BEZPECNOST POTRAVIN

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

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

. Pro ukonceni vafeni v kteroukoliv dobu stisknéte tlaitko O.

. Potraviny nasklddejte v jedné vrstvé.

. Stejnomérné nakrajené potraviny se budou v pére vafit rovnomérnéji.

« Aby se potraviny vafily jesté rovnomérnéji, u del3ich cykli je v poloviné vafeni zamichejte.

. Potraviny, které vyzaduiji delsi ¢asy vareni, by se mély vkladat do nizsich varnych ko3u.

. Potraviny, které vyzaduji jemnéjsi vareni nebo kratsi ¢asy vareni, vkladejte do hornich kosu.

Velké krevety
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. Budete muset experimentovat, abyste zjistili, jaké ¢asy vasim oblibenym potravindm a jidelnim
kombinacim vyhovuji.

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

. Stékanim $tav z driibeziho masa a ryb mohou nacichnout jiné potraviny. Zabranite tomu tak, ze maso
obalite alobalem.

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

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

. Listovou zeleninu musite pripravovat jen krétce, aby zlistala zelena a Cerstva. Kdyz ji ponofite do
ledové vody, proces tepelné Upravy se zastavi.

PECE A UDRZBA

1. PFistroj vypnéte, vypojte ze sité a nechte vychladnout.

2. Sejméte poklici, kose, odkapavaci tac, parni ndstavec a misu na ryzi.

3. Nadrzku vyprazdnéte a vytrete ¢istym a vihkym hadfikem. NEPONORUJTE zakladni jednotku do vody.

4. Viechny snimatelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé nebo v hornim kosi mycky na nadobi.

USKLADNENI

1. Odpojte spotfebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo uloZite.

2. Je praktické, kdyz za icelem uskladnéni kose naskladate do sebe. Misu na ryzi vlozte do kose 1. Ko$ 1
vlozte do ko3e 2 a potom oba tyto ko3e vloZte do kose 3.

ODSTRANOVANIi VODNIHO KAMENE Z PARNIHO HRNCE
Casem se v parnim hrnci usadi mineraly, které mohou mit vliv na jeho vykon. Takovéto usazeniny (vodni
kédmen) doporucujeme odstrafiovat kazdé 3 mésice.
1. Pripravte siasi 1 litr roztoku na odstrafiovani vodniho kamene a fidte se instrukcemi vyrobce. Roztok
nalijte do nadrzky.
Nasadte parni nastavec, odkapavaci tac, jeden varny kos a prikryjte poklici.
Zapnéte hrnec asi na 25 minut.
Pristroj vypojte ze sité a nechte jej zcela vychladnout.
Roztok na odstranovani vodniho kamene vylijte.
Kroky 1-4 zopakujte, ale uz jen s vodou. Opakujte, dokud viechny stopy prostfedku na odstrafiovani
vodniho kamene nezmizi.
7. V3echny snimatelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé nebo v hornim kosi mycky na nadobi.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a Zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek obsazenych v
elektrickych a elektronickych produktech, spotfebite oznacené timto symbolem nesméji byt vhazovany
do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo recyklovat.

RECEPTY

BRAMBOROVY SALAT S JARNI CIBULKOU A SMETANOU CREME FRAICHE

(Pro 4 osoby)

« 200 g novych brambor « 3 gchillikofeni

«  1svazekjarni cibulky, najemno nakrajené «  Yhsvazku Cerstvého koriandru

« 120 g creme fraiche « Silapepf

+ 3 gmleté papriky

Brambory v pare varte asi 15-20 minut. Po uvafeni je vyndejte a nechte vychladnout. Po vychladnuti
brambory nakrajejte na 1-2 cm kousky. Vechny ingredience vloZte do misy a pfed podavanim smichejte.

SouvhAwnN

RUSKY SALAT (Pro 6 osoby)

«  4brambory «  Yasvazku Cerstvé petrzelky s plochymi listy,
« 2mrkve nasekané

« 309 hrasku « Silapepf

+  Majonéza

67



Brambory a oloupanou mrkev uvaite v pafe domékka. Po uvareni vée vyndejte a nechte vychladnout. Po
vychladnuti brambory oloupejte a nakrajejte na kostky, a mrkev téz nakrajejte na kostky. V mise pak
brambory a mrkev smichejte s hrdskem a majonézou. Okofente a vmichejte petrzelku.

STOUCHANE BRAMBORY S OLIVOVYM OLEJEM (Pro 4 osoby)
« 200 g novych brambor «  Vasvazek pazitky
+ 2 3alotky, nakrajené na kosticky «  SUlapepf

30 ml olivového oleje
Brambory v pare varte pfiblizné 15-20 minut, dokud neza¢nou méknout. Po uvareni je vyndejte a nechte
vychladnout. Rozpalte na panvi olivovy olej, pfidejte Salotky a smazte 2-3 minuty (ne do zhnédnuti).
Pfidejte brambory a jemné vidlickou rozmackejte. Okoferte a vmichejte pazitku.

MASOVE KOULE Z VEPROVEHO MASA S CHILLI (Pfiblizné pro 12 osob)

« 500 g mletého veprového masa « 3 gmletého fimského kminu

1 Cervend chilli papricka, zbavend semen a + 3 gmleté papriky

nakrajena na kosticky «  2strouzky ¢esneku, najemno nakrajeného
« 109 Cerstvého zazvoru, nakrdjeného na kosticky « ¥ svazku ¢erstvého koriandru

2 jarni cibulky, nakrajené na kosticky «  Sdlapept

V mise véechny ingredience smichejte. Smés rozdélte na stejné velké ¢asti a uvalejte z ni koule o vhodném
rozméru. Smés musi byt dobfe stlacena, aby se koule béhem vafeni nerozpadaly. V pare varte 10-12 minut,
anebo az nebudou stavy krvavé.

PRAZMA SE ZAZVOREM A JARNI CIBULKOU (Pro 4 osoby)

«  6rybichfiletl, asi 150 g kazdy «  2citrony, $tavaikdra
20 g Cerstvého zdzvoru, najemno «  75mlbiléhovina
nastrouhaného « 30 mlolivového oleje

«  6jarnich cibulek, na jemné platky «  SUlapepf

Utrhnéte kus alobalu (pfiblizné 15 cm x 25 cm) a kus peciciho papiru (pfiblizné 5 cm x 10 cm). Dejte alobal
na stdl a na néj doprostied polozte pecici papir. Rybi filet polozte na pecici papir. Tento postup opakuijte s
kazdym rybim filetem. Dalsi ingredience k filetdm rovnomérné rozdélte a okofrerite. Uchopte alobal za
rozky a pres rybu jej prelozte tak, Ze vytvofite bali¢ek. Balicek vlozte do varného kose a v pére varte asi 12
minut, anebo az se zacne ryba rozpadat.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj méZu pouzivat deti starsie ako 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom sklsenosti 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 elektricku Snuru 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 spotrebi¢ do tekutiny.

A\ Niektoré casti pristroja budu pocas pouzivania horuce. Povrch

ohrlevaaeho telesa zostane isty cas po pouziti horuci.
Nedavajte do spotrebi¢a mrazené maso alebo hydinu - pred pouzitim ich Gplne rozmrazte.
Méso, hydinu a jedl3 z nich (mleté mdso, hamburgery, atd’) varime / pripravujeme dovtedy, kym z
nich nevyteka cista Stava. Rybu varime/pripravujeme dovtedy, kym nie je maso vo vsetkych castiach
nepriehladné.
Nenatahujte sa ponad spotrebi¢ a ruky, ramend, tvar a pod. nevystavujte unikajuicej pare.
Spotrebic neprikryvajte ani nedavajte ziadne predmety na jeho vrchnu cast.
Ked pristroj nepouzivate, odpojte ho z elektrickej siete.
Nepouzivajte iné doplinky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
Pristroj pouzivajte iba na ucely popisané v tomto navode.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo nefunguje spravne.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

A.  Vrchndk H. Nalievaci otvor

B. Kosik¢islo 3 I. Parny nadstavec

C.  Kosik ¢islo 2 J. Zasobnik navodu

D. Nadobanaryzu K. Zékladna

E.  Kosik¢islo 1 L. Okienko na kontrolu hladiny vody
F.  Sitko na naparovanie M. Ovladaci panel

G.  Odkvapkavacia miska umyvacka riadu - horny ké3

PRED PRVYM POUZITIM

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

MONTAZ

1. Parny hrniec postavte na stabilny, vodorovny a teplovzdorny povrch. Okolo celého spotrebica
nechajte primerany priestor na ventilaciu, aby ste zabranili poskodeniu skriniek, stien a pod.

2. Naohrievacie teleso polozte parny nadstavec. Tri otvory na parnom nadstavci musia dosadnut na tri
koliky (Obr R).

3. Nazésobnik pevne umiestnite odkvapkavaciu misku.

4. Parny kosik (y) umiestnite na odkvapkavaciu misku. Rucky kosikov s oznacené ¢islami 1,2 a 3.
Umiestnite kosik 1 na najnizsiu Groven, 2 na strednt Groven a 3 na najvyssiu Uroven.

5. Vrchnak umiestnite na najvyssi parny kosik.
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PLNENIE

1. Z&sobnik na vodu naplfite ¢erstvou studenou vodou z vodovodu. Uroven vody by mala byt nad
znackou Min a pod znackou Max v okienku na kontrolu hladiny vody. Nikdy nenaplfajte viac ako po
Max.

2. Zasobnik mozete naplnit priamo alebo pomocou nalievacieho otvoru vzadu (Obr P).

. Ked doplnate hladinu vody pocas naparovania, pouZivajte vzdy nalievaci otvor.

SITKO NA NAPAROVANIE (INFUZER)
Naparovacie sitko je mozné pouzivat pocas naparovania na pridanie prichuti. Jemne navlhcite sitko, potom
pridajte na sitko ktorukolvek z nasledujtcich prisad:
. Bylinky a koreniny (celé alebo nahrubo nakréjané)
Struciky cesnaku (celé alebo nakrajané)
«  Tenké platky citrusového ovocia, ako je citron alebo limetka

VARENIE RYZE

Do nadoby na ryzu vloZzte suchu ryzu a vodu v pomere podla ndvodu na baleni.
Nadobu na ryzu vloZte do spodného parného kosika.

Parny kosik prikryte vrchnakom.

Nastavte ¢asovac na 25 - 30 minut a stlacte tlacidlo O.

Skontrolujte, ¢i je ryZa uvarena tak, ako ju mate radi. Ak nie, upravte ¢as naparovania.
«  Akpouzivate viac parnych kosikov, ryzu varte vzdy v najspodnejsom kosiku.

. Casy varenia pri hnedej ryzi a divokej ryzi sa budu lisit.

NAPROGRAMOVANIE PARNEHO HRNCA

Nastavenie hodin

Parny hrniec zapojte do elektrickej zasuvky.

Na digitalnych hodinach sa zobrazi 00:00.

Stla¢te tlacidlo TIME jedenkrét. Cislice hodin zaénd blikat.

Stlacajte + alebo -, az kym sa na displeji nezobrazi spravna hodina. Hodiny su nastavené v 24
hodinovom formate.

Znovu stlacte tlacidlo TIME. Cislice mindt zaénd blikat.

Stlacajte + alebo -, az kym sa na displeji nezobrazi spravna mindta.

Po 20 sekundéch ¢islice hodin prestanu blikat, ¢o znamen, ze hodiny st nastavené.

Ak je parny hrniec odpojeny z elektrickej zasuvky alebo sa prerusi privod elektrickej energie k nemu,
bude potrebné ¢as nastavit znovu.

Nastavenie ¢asu naparovania

1. Dbajte o to, aby bol zasobnik na vodu naplneny. Sledujte to poc¢as naparovania.

2. Stlacajte tlacidlo TIME opakovane dovtedy, kym sa Sipka ¥ na obrazovke displeja nepribliZi
¢o najviac ¢asu naparovania, ktory pozadujete.

3. Ak potrebujete cas upravit, pouzite tlacidla + a —, az kym displej nezobrazuje presny ¢as,
ktory pozadujete.

4.  Stlacte tla¢idlo & na zacatie naparovania. Casova¢ bude odpotitavat v jednomindtovych
intervaloch.

5. Ked'je naparovanie hotové, parny hrniec niekolkokrat zapipa a nad ikonkou ukon¢enia
naparovania (¢/) sa zobrazi Sipka V.

6. Obhrievacie teleso sa vypne.

UPOZORNENIE

Pri odoberani kosikov postupujte s maximalnou opatrnostou. Nikdy neodoberajte vSetky kosiky

naraz. Odoberajte kosiky jeden po druhom a za¢nite s najvrchnejSim. Pouzivajte kuchynské

chnapky alebo podobné ochranné pomdcky, aby vam pomobhli chranit sa proti popaleninam

horticou parou.

Odporticané ¢asy naparovania

Tieto potraviny sa najlepsie tepelne upravuju ak ich vlozite eSte do studeného parného hrnca. Naplnte

zasobnik studenou vodou, pridajte suroviny a nastavte ¢asovac podla tabulky.

nhwn =

Hwn -

* Now
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Potraviny (¢erstvé)

Poznamky

Cas (minuty)

Brokolica Nakrdjajte na kusky/ruzicky velkosti 1-2 cm 13-15
Zelena fazulka Poukladajte ju na dno kosika 13-15
Mrkva Nakrajajte na hrubku asi /2 cm 17-19
ta;v)ustal(KeI Natrhajte alebo nakrajajte na kusky 11-13
uceravy)
Spargla Poukladajte ju na dno kosika 11-13
Cuketa Nakrdjajte na hrabku asi 2 cm 9-11
Kel ruzickovy Cely (priemer asi 2 cm) 13-15
Karfiol Nakrdjajte na kusky/ruzicky velkosti 1-2 cm 15-17
Sladka kukurica Cely klas kukurice 17-21
Zemiaky Nové zemiaky alebo zemiaky nakrajané na kusky velkosti 27123

1-2¢cm

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

Potraviny (¢erstvé)

Poznamky

Cas (minuty)

Vajce uvarené v
Skrupine

Namikko/Na hnili¢ku/Natvrdo/Uplne uvarené

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

Vajce uvarené vo

Vlozte do keramickej zapekacej formy (tzv. ramekin) alebo

P . A 5-6
vode bez Skrupiny malej misky
Kuracie prsia X);ké);tlte a nafiletujte alebo nakréjajte na kocky velkosti 12-14
Losos/lososovité Treska, treska Skvrnita atd. 7-9
ryby
Pmlgggﬁlryby s bielym Platesa, morsky jazyk, ryba basa (druh pangasiusa) atd. 3-4
Ryby na steaky Tuniak, mecun, atd. 7-9
Musle (slavky) V polovici varenia premiesajte. 8-10

Krélovské krevety

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

polovici varenia premiesajte.

Pouzivanie funkcie Auto Delay - automatické odlozenie startu

Zaciatok varenia mézete odlozit pomocou funkcie automatického odlozenia.

DOLEZITE Tato funkcia sa odporuca iba pre ryzu a zeleninu a nemala by sa pouzivat pri mise a vajickach.

1. Postupujte podla krokov 1-4 v ¢asti Nastavenie ¢asu naparovania

2. Stlacte naraz tlacidla + a -. Nad ikonkou odloZeného varenia f) sa zobrazi $ipka ¥ a ¢islice hodin
zacnu blikat. Na zrusenie automatlckeho odlozenia stlacte znovu naraz tlacidld + a -

3. Odlozenie sa nastavuje v hodinach a minutach (nie zvolenim konkrétneho ¢asu). Stlééajte +alebo -,
kym sa na displeji nezobrazi vami poZadovany pocet hodin/minut odloZzeného $tartu.

4. Stlacte tlacidlo TIME. Cislice minut za¢nd blikat.

5. Stlacajte + alebo -, kym sa na displeji nezobrazi vami pozadovany pocet minut odlozenia.

6. Stlacte tlacidlo O na automatické spustenie odlozeného startu.

RADY, TIPY A BEZPECNOST POTRAVIN
. Dbajte o to, aby hladina vody zostavala stéle nad znackou Min v okienku s vodoznakom.

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

. Na okamzité zastavenie naparovania stlacte tlacidlo O.
«  Jedlo ukladajte v jednej vrstve.
«  Jedld nakrdjané na rovnaké kusky sa budu varit v pare rovnomernejsie.
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Pri dlhsich cykloch naparovania jedlo v polovici naparovania premiesajte, kvoli rovnomernejsiemu
naparovaniu.

« Jedld, ktoré vyzaduju dlhsi ¢as varenia, by sa mali ukladat do nizsich parnych kosikov.
Jedl3, ktoré vyzaduju jemné naparovanie alebo kratsie Casy varenia ukladajte do vy3sich parnych
kosikov.

. Budete musiet experimentovat, aby ste zistili Casy, ktoré s najvhodnejsie pre vase oblubené jedld a
kombinacie jedal.

. Nadobu na ryzu pouzivajte na varenie jedal, ktoré maju konzistenciu omécky alebo tekutiny.

. Stavy z hydiny alebo ryb mozu kvapkat a preniest svoju chut na iné potraviny. Aby ste tomu zabranili,
zabalte méso do alobalu.

. Nepouzivajte musle (slavky), ktoré su otvorené uz pred varenim. Pripravte/varte ich v pare, kym sa
Uplne neotvoria a vyhodte vietky, ktoré sa neotvoria pocas varenia.
Méso, hydinu a jedla z nich (mleté mdso, hamburgery, atd.) varte/pripravujte dovtedy, kym z nich
nevyteka Cistd Stava. Rybu varte/pripravujte dovtedy, kym nie je méso vo vietkych ¢astiach
nepriehladné.
Listovu zeleninu by ste mali varit co najmenej, aby ste ju zachovali zelen a krehku. Ak ju ponorite do
[adovo studenej vody, zastavite proces jej varenia.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Vypnite spotrebi, vytiahnite ho z elektrickej zasuvky a nechajte vychladnut.

2. Odoberte vrchnék, kosiky, odkvapkéavaciu misku, parny nadstavec a nadobu na ryzu.

3. Vyprazdnite zésobnik na vodu a utrite ho ¢istou, vihkou utierkou. NEPONARAJTE zakladnu do vody.
4. Vietky vyberatelné ¢asti umyte v teplej vode so saponétom alebo vo vrchnom ko3i umyvacky riadu.

USKLADNENIE

1. Spotrebic¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim.

2. Priodkladani je praktické naskladat kosiky jeden do druhého. Nadobu na ryzu vlozte do kosika 1.
Kosik 1 vlozte do kosika 2 a oba potom vloZte do kosika 3.

ODVAPNOVANIE PARNEHO HRNCA

Po ¢ase mo6zu usadeniny mineralov ovplyvnit vykon vasho parného hrnca. Odstranovanie tychto usadenin
(alebo odvéapnenie) sa odporuca vykonat kazdé 3 mesiace.
1. Pripravte asi 1 liter odvépriovacieho roztoku podla ndvodu vyrobcu. Roztok vlejte do zésobnika na
vodu.

Nasadte parny nadstavec, odkvapkavaciu misku, jeden parny kosik a vrchnak.

Naparujte 25 minut.
Odpojte jednotku zo zasuvky a nechajte ju Uplne vychladnut.
Odvépnovaci roztok vylejte.
Opakujte kroky 1-4 iba s pouZitim vody. Opakujte, kym sa neodstréania vietky zvysky odvépnovaca.
Umyte vsetky vyberatelné Casti v teplej vode so saponatom alebo vo vrichnom kosi umyvacky riadu.
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.

NowvswN

RECEPTY
ZEMIAKOVY SALAT S JARNOU CIBULKOU A KYSLOU SMOTANOU TYPU “CREME
FRAICHE”
(4 porcie)
« 200 g novych zemiakov «  3gcilivprasku
1 zvdzok jarnej cibulky, nakrajanej najemno +  Vazvazku Cerstvého koriandra
« 120 g créeme fraiche «  Sola cierne korenie

« 3 gcervenej papriky

72



Zemiaky varte v pare asi 15-20 minut. Po uvareni vyberte a nechajte ich vychladnut. Po vychladnuti
nakréjajte zemiaky na kusky velké 1-2 cm. V3etky suroviny vlozte do misky a pred podavanim spolu
zmieSajte.

RUSKY SALAT (6 porcii)

«  4zemiaky +  Majonéza

« 2mrkvy «  Yazvdzku petrzlenovej viate, nasekanej
« 30ghrasku « Sola cierne korenie

Zemiaky a osupané mrkvy varte v pare do zmaknutia. Po uvareni vyberte a nechajte ich vychladnut. Po
vychladnuti zemiaky oSupte a nakrajajte na kocky a mrkvu nakrajajte na kocky. Zemiaky, mrkvu, hrasok a
majonézu spolu zmiesajte v miske. Dochutte korenim a vmiesajte petrzlenovu viat.

ROZTLACENE ZEMIAKY S OLIVOVYM OLEJOM (4 porcie)

+ 200 g novych zemiakov « lhzvdzku pazitky

+ 2 3alotky, nakrajané najemno «  Solacierne korenie

« 30mlolivového oleja

Zemiaky varte v pare asi 15-20 minut, kym neza¢n maknut. Po uvareni vyberte a nechajte ich vychladnut.
V panvici zohrejte olivovy olej, potom pridajte Salotku a nechajte prazit 2-3 minuty (bez zhnednutia).
Pridajte zemiaky a zlahka ich roztlacte vidlickou. Dochutte korenim, potom vmiesajte pazitku.

BRAVCOVE GULKY S CILI (asi 12 kusov)

500 g mletého bravéového masa + 3 gdrvenejrasce
« 1 cervend cili papricka, s odstranenymi « 3 gcervenej papriky

semenami, nakrajana najemno «  2straciky cesnaku, jemne nakrajané
« 10 g Cerstvého zazvoru, nakrdjaného najemno  « Y5 zvdzku Cerstvého koriandra
«  2jarné cibule, nakrajané najemno « Sola cierne korenie

Vsetky suroviny zmiedajte spolu v miske. Rozdelte zmes na rovnaké ¢asti a vytvarujte ich do guliek,
primeranej velkosti. Zmes dobre utlacte, aby sa pocas varenia nerozpadla. Varte v pare 10-12 minut alebo
kym nevyteka cista stava.

PRAZMA MORSKA SO ZAZVOROM A JARNOU CIBULKOU (4 porcie)

«  6rybichfilé, kazdé s hmotnostou asi 150 g «  2citrony, Stava a kora

« 20 g cCerstvého zazvoru, jemne nastridhaného +  75mlbieleho vina

«  6jarnych cibuliek, nakrajanych na jemné « 30 ml olivového oleja
kolieska « Sola cierne korenie

Vezmite kus alobalu priblizne 15 cm na 25¢m a kus papiera na pecenie velkosti asi 5cm na 10 cm. Prestrite
alobalovu féliu a do stredu na fiu poloZte papier na pecenie. Rybie filé poloZte na papier na pecenie. Tento
postup opakujte s kazdym kiskom rybieho filé. Ostatné suroviny rozdelte rovnomerne medzi filé a
dochutte korenim. Styri konce alobalu spojte nad rybou tak, Ze vytvorite bali¢ek. Balicky vlozte do parného
kosika a varte v pare asi 12 minut alebo kym sa rybie maso neza¢ne oddelovat.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowa¢, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenistwa, 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.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie. Powierzchnia grzatki przez

jakIS Czas po uzyau Jest gorqgca.
Nie wktadaj zamrozonego miesa lub drobiu w urzadzenie - przed uzyciem trzeba je catkowicie
rozmrozic.
Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.
Nie trzymaj rak nad urzadzeniem, chron rece, ramiona, twarz itp. przed wydobywajaca sie para.
Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.
Odfacz urzadzenie od sieci, kiedy nie jest uzywane.
Nie uzywaj innych akcesoridéw niz te, ktére sa dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

A.  Pokrywa H.  Wlew napetniania woda
B.  Kosznumer3 I. Prowadnica pary

C. Kosznumer2 J. Zbiornik

D. Miskanaryz K. Jednostka bazowa

E.  Kosznumer1 L. Wskaznik poziomu wody
F.  Zaparzacz M. Panel sterowania

G. Tacaociekowa zmywarka - gérna pétka

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Myj czesci w cieptej wodzie z mydtem, dobrze wyptucz, niech obciekng i osusz na powietrzu.

MONTAZ

1. Ustaw parowar na powierzchni ptaskiej, poziomej, termoodpornej. Zapewnij odpowiednig przestrzen
wentylacyjng ze wszystkich stron, aby zapobiec uszkodzeniu szafek kuchennych, $cian, itp.

2. Prowadnice pary ustaw nad grzatka. Trzy otwory w prowadnicy musza wejs¢ w trzy kofki (rys. R).

3. Ociekacz wstaw pewnie nad zbiornikiem.

4. Zatéz kosz(e) parowaru nad tacg ociekowa. Uchwyty koszy oznaczone s3 1,2 i 3. Umies¢ kosz 1 na
najnizszym poziomie, 2 na srodkowym poziomie i 3 na najwyzszym poziomie.
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5. Najwyzszy kosz parowaru przykryj pokrywa.

NAPELNIANIE

1. Napehij zbiornik Swieza zimna woda z kranu. Poziom powinien by¢ powyzej oznaczenia Min i ponizej
oznaczenia Max wskaznika wody. Nigdy nie napetniaj powyzej Max.

2. Zbiornik mozna wypetni¢ bezposrednio lub poprzez wlew napetniania wodg od tytu (rys. P).

. Gdy uzupetniasz poziom wody w trakcie gotowania na parze, zawsze uzywaj wlewu napetiania
woda.

ZAPARZACZ

Podczas gotowania na parze potrawie mozna doda¢ smaku poprzez zaparzacz. Lekko zwilz sitko i wtéz na

nie ktorykolwiek z nastepujacych sktadnikow:

. Ziota i przyprawy (cate lub grubo posiekane)
Zabki czosnku (cate lub pokrojone)

. Cienkie plasterki owocéw cytrusowych, takich jak cytryny lub limonki

GOTOWANIE RYZU

Do miski wsyp suchy ryz i wlej wode w proporcji wskazanej na opakowaniu.

Miske na ryz wstaw w dolny kosz parowaru.

Kosz parowaru przykryj pokrywa.

Ustaw regulator czasowy na 25 - 30 minut i nacisnij przycisk O .

Sprawdz, czy ryz jest ugotowany wedtug Twojego smaku. Jesli nie, skoryguj czas parowania.
Gdy uzywasz kilku koszy parowaru, ryz zawsze gotuj w najnizszym koszu.

Czasy gotowania ryzu brazowego a dzikiego, beda sie réznic.

PROGRAMOWANIE PAROWARU

Ustawienie zegara

1. Wtéz wtyczke parowaru w gniazdko sieciowe.

Na zegarze cyfrowym wyswietli sie 00:00.

Naciénij jeden raz przycisk czasu - TIME. Zaczna migac cyfry godzin.

Naciskaj przycisk + lub - az na wyswietlaczu pojawi sie odpowiednia godzina. Zegar jest ustawiony w
formacie 24-godzinnym.

Naciénij jeszcze raz przycisk czasu - TIME. Zaczng migac cyfry minut.

Naciskaj przycisk + lub - ,az na wyswietlaczu pojawi sie odpowiednia minuta.

Po 20 sekundach cyfry zegara przestang miga¢, co wskazuje, ze zegar jest ustawiony.

Jesli parowar jest odtaczony z kontaktu, lub zasilanie zostato przerwane, czas bedzie trzeba
zresetowac.

Nastawianie czasu parowania

1. Upewnij sig, ze zbiornik wody jest napetniony. Sprawdzaj poziom wody w trakcie pracy
parowaru.

2. Naciskaj przycisk TIME , az ¥ na wys$wietlaczu zblizy sie do najbardziej do wymaganego
czasu gotowania na parze.

3. Jesliczas trzeba jeszcze skorygowac, uzyj przyciskéw + i-, az na wyswietlaczu pojawi sie
dokfadny wymagany czas.

4. Nacisnij przycisk &, aby rozpocza¢ parowanie. Regulator czasowy bedzie odliczat w
odstepach jednominutowych.

5. Gdy gotowanie na parze jest zakonczone, parowar wygeneruje kilkakrotnie sygnat
akustyczny, oraz pojawi sie strzatka W nad ikong zakonczenia parowania (/).

6. Grzatka zostanie wyfaczona.

UWAGA

Przy wyjmowaniu koszy nalezy postepowac bardzo ostroznie. Nigdy nie wyjmuj wszystkich koszy

réwnoczesnie. Wyjmuj kosze pojedynczo, rozpoczynajac od najwyzszego kosza. Uzywaj rekawic

kuchennych lub podobnego srodka ochrony przed poparzeniem goraca para.

Lk wn =
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Zalecane czasy parowania
Te potrawy najlepiej przygotowywac na zimnym parowarze. Napetnij zbiornik zimng woda, dodaj sktadniki
i ustaw regulator czasowy jak w tabeli.

Produkty (Swieze) Uwagi Czas (minuty)
Brokut Potnij na 1-2 cm rézyczki/kawatki 13-15
Zielona fasolka Utéz w koszu na ptasko 13-15
Marchew Pokroj w plasterki grubosci ok. 2 cm 17-19
Kapusta (wtoska) Porwij lub potnij na kawatki 1-13
Szparagi Ut6z w koszu na ptasko 11-13
Cukinia Pokréj w plasterki grubosci ok. Y2 cm 9-1
Brukselka W catosci (ok. 2 cm $rednicy) 13-15
Kalafior Potnij na 1-2 cm rézyczki/kawatki 15-17
Kukurydza cukrowa | W catosci, w kolbach 17-21
Ziemniaki Mtode ziemniaki lub ziemniaki pokréj na kawatki 1-2 cm 21-23

Nastepujace produkty powinny by¢ gotowane, gdy w parowarze juz jest para. Wtéz sktadniki do kosza(y) i
przykryj pokrywa, ale nie umieszczaj ich na ociekaczu, zanim w parowarze nie wytworzy sie para. Gdy
parowar juz paruje, ostroznie ustaw kosz(e) z jedzeniem na srodku ociekacza uzywajac rekawic
kuchennych lub podobnego zabezpieczenia i rozpocznij odliczanie.

Produkty (Swieze) Uwagi Czas (minuty)
Jajko gotowane Na miekko/srednie/na twardo/mocno ugotowane 5-6/7-8/9-10/11-12
Jajko w koszulce Wt6z do kokilki lub matego naczynia 5-6

Piersi z kurczaka Rozbierz na ptaty lub pokréj na kawatki 1-2cm 12-14
E(c))i?zsc/)rlgsl;ila Htne Dorsz, plamiak, itp. 7-9

Ryby morskie biate | Gfadzica, sola, bas, itp. 3-4

Ryby na stek Tunczyk, miecznik, itp. 7-9

Matze Zamieszaj w potowie gotowania 8-10

Krewetki krolewskie

Wyjmij ze skorupek. Gotuj na parze przez 2-3 minuty, az krewetki beda catkowicie

ugotowane. Zamieszaj w potowie gotowania.

Korzystanie z funkcji opéznienia

Mozna opdznic rozpoczecie gotowania wykorzystujac funkcje opdznienia.

WAZNE Ta funkgja jest zalecana tylko dla ryzu i warzyw i nie powinna by¢ stosowana do miesa i jaj.

1. Wykonaj kroki 1-4 w Nastawianie czasu parowania

2. Naci$nij jednoczesnie przyC|sk| +i-.Strzatka W pOJaWI sie na ikonie opéznienia gotowania %), a
cyfra godzin zacznie migac. Aby wyjs¢ z funkcji opdznienia, ponownie nacisnij jednoczesnie przyciski

+i-

3. Opoznienie jest ustawiane w godzinach i minutach (a nie poprzez wybranie okreslonego czasu).
Naciskaj + lub -, az na wyswietlaczu pojawi sie odpowiednia wielko$¢ opdznienia wyrazona w
godzinach/minutach.

4. Nacisnij przycisk czasu - TIME. Zaczna miga¢ cyfry minut.

5. Naciskaj + lub -, az na wyswietlaczu pojawi sie odpowiednia wielko$¢ op6znienia wyrazona w

minutach.

6. Nacisnij przycisk &, aby uruchomic funkcje opéznienia

WSKAZOWKI, PORADY | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
Upewnij, ze poziom wody znajduje sie zawsze powyzej oznaczenia Min wskaznika poziomu wody.

. Podczas gotowania na parze pokrywa parowaru musi by¢ zamknieta.

« Aby w dowolnej chwili zatrzymac¢ parowanie, nacisnij przycisk O.
Uktadaj jedzenie w jednej warstwie.

«  Jedzenie wykfadane jednolicie ugotuje sie bardziej rwnomiernie.

«  Jedzenie ugotuje sie bardziej réwnomiernie, jesli zamieszasz je w potowie cyklu parowania.
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. Produkty potrzebujace dtuzszego czasu przygotowania nalezy uktada¢ w dolnych koszach.

. Produkty, ktére moga by¢ gotowane krdcej lub delikatniej, nalezy uktada¢ w gérnych koszach.

«  Aby znalez¢ optymalne czasy dla ulubionych potraw i ich kombinagji, trzeba troche
poeksperymentowac.

. Do przygotowania potraw w sosie lub w ptynie, stosuj miske na ryz.

. Soki z drobiu lub ryb moga skapywac i przenosi¢ smaki. Aby temu zapobiec, owijaj produkty folia.

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

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

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

EKSPLOATACJA 1 KONSERWACJA

1. Wylacz, wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.

2. Zdejmij pokrywe, wyjmij kosze, ociekacz, prowadnice pary i miske na ryz.

3. Oproznij zbiornik wody i wytrzyj go czysta, wilgotna szmatka. NIE ZANURZAJ jednostki bazowej w
wodzie.

4. Wszystkie ruchome czesci umyj w cieptej wodzie z mydtem lub na gérnej pétce zmywarki do naczyn..

PRZECHOWYWANIE

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

2. Dlawygody podczas przechowywania, mozna kosze wstawiac jeden w drugi. Wstaw miske na ryz w
kosz 1. Wpasuj kosz 1 w kosz 2 i nastepnie oba kosze w kosz 3.

ODKAMIENIANIE PAROWARU
Z biegiem czasu, osady mineralne moga wptynac¢ na wydajnos¢ parowaru. Zaleca sie usuwac osady
(odkamieniac) co 3 miesigce.
Zrdb 1 litr roztworu odkamieniajacego wedtug instrukgji producenta. Wlej roztwér do zbiornika.
Zatdz prowadnice pary, ociekacz, ktorys z koszy oraz pokrywe.
Paruj przez 25 minut.
Wyciagnij wtyczke zasilania z gniazdka i pozwdl urzadzeniu catkowicie ostygnac.
Wylej roztwér odkamieniajacy.
Powtdrz kroki 1 - 4 przy uzyciu samej wody. Powtarzaj procedure, az znikng wszystkie $lady
odkamieniacza.
7. Wszystkie ruchome czesci umyj w cieptej wodzie z mydtem lub na gérnej potce zmywarki do naczyn.
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.

ouvnhAhwn =

PRZEPISY KULINARNE
SALATKA Z ZIEMNIAKOW, CEBULI DYMKI | CREME FRAICHE (4 porcje)
+ 2009 mtodych ziemniakdw +  3gpapryki
« 1 peczek cebuli dymki, drobno posiekanej w « 3gchilliw proszku
plasterki « 5 peczka swiezej kolendry
+ 1209 $mietany Creme Fraiche « SOlipieprz

Gotuj ziemniaki na parze przez okoto 15-20 minut. Po ugotowaniu wyjmij i pozostaw do schtodzenia. Po
schtodzeniu, pokréj ziemniaki na kawatki 1-2 cm. Wtz wszystkie sktadniki do miski i przed podaniem
wymieszaj.

SALATKA PO ROSYJSKU (6 porcje)

«  4ziemniaki «  Yapeczka Swiezej pietruszki naciowej,
«  2marchwie posiekanej

« 309 groszku « S6lipieprz

+ Majonez
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Ugotuj na parze do miekkosci ziemniaki i obrang marchew. Po ugotowaniu wyjmij i pozostaw do
schtodzenia. Po schtodzeniu obierz i pokréj w kostke ziemniaki i marchew. Wymieszaj razem w misce
ziemniaki, marchew, groszek i majonez. Przypraw i wymieszaj z natka pietruszki.

ZGNIECIONE ZIEMNIAKI Z OLIWA Z OLIWEK (4 porcje)
«  200g mtodych ziemniakéw «  Yapeczka szczypiorku
« 2 szalotki, pokrojone w drobna kostke «  Solipieprz

30ml oliwy z oliwek
Gotuj ziemniaki przez okoto 15-20 minut, az zaczng miekna¢. Po ugotowaniu wyjmij i pozostaw do
schtodzenia. Rozgrzej oliwe z oliwek na patelni, dodaj szalotki i smaz przez 2-3 minuty (nie
przyrumieniajac). Dodaj ziemniaki i lekko zgnie¢ je widelcem. Przypraw i wmieszaj natke pietruszki.

PULPETY WIEPRZOWE Z CHILLI (Okoto 12 pulpetow)

+ 5009 mielonej wieprzowiny 3g zmielonego kminku

1 czerwona papryczka chilli, usuniete nasiona, +  3g papryki

pokrojona w kostke «  2zabki czosnku, drobno posiekane
« 109 swiezego imbiru, pokrojonego w drobna «  Yapeczka $wiezej kolendry

kostke «  Solipieprz

« 2 cebule dymki, pokrojone w drobna kostke

Wymieszaj razem wszystkie sktadniki w misce. Podziel mieszanine na dwie réwne czesci i utocz
odpowiedniej wielkosci kulki. Mieszanka musi by¢ zwarta, aby podczas gotowania pulpety sie nie
rozlatywaty. Gotuj przez 10-12 minut, az pulpety zaczna puszczac jasny sok.

DORADA Z IMBIREM | CEBULA DYMKA (4 porcje)

6 filetow ryby, kazdy okoto 150g «  75ml biatego wina
« 209 swiezego imbiru, drobno startego « 30mloliwy z oliwek
« 6 dymek, drobno pokrojonych «  Solipieprz

2 cytryny, sok i skorka
Wez kawatek folii aluminiowej ok. 15cm na 25cm i kawatek papieru do pieczenia ok. 5cm na 10 cm. Utéz
folie na dnie, a papier do pieczenia po srodku na folii. Utéz filet ryby na papierze do pieczenia. Zréb tak
samo z kazdym filetem. Podziel pozostate sktadniki réwno na filetach i przypraw. Zawin cztery krawedzie
folii aluminiowej na rybach, aby utworzy¢ paczke. Wt6z paczki do kosza parowaru i gotuj na parze przez
okoto 12 minut, az ryba zacznie sie rozwarstwiac.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe smanjenih
tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu
iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili rade po uputama, te razumiju
uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. 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.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce. Povrsina grijaca ostat ¢e vru¢a neko

vrueme nakon uporabe.
Nemojte stavljati zamrznuto meso ili perad u uredaj; odmrznite ga potpuno prije uporabe.
Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi bistri sok.
Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.
Nemojte pruzati ruke preko uredaja i drzite ruke, lice itd. van domasaja izlazne pare.
Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.
Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi.
Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

A.  Poklopac H.  Dio za punjenje vodom
B.  Kosarabroj3 I. Usmjerivac pare

C.  Kosara broj 2 J. Spremnik za vodu

D. Posuda zarizu K.  Postolje

E.  Kosarabroj1 L. Prozorci¢ za prikaz razine vode
F. Odjeljak za zacine M.  Upravljacka ploca

G. Posuda za kapanje perilica - gornja resetka
PRIJE PRVE UPORABE

Operite odvojive dijelove u toploj sapunici, dobro isperite i osusite.
SASTAVLJANJE

1. Stavite vase kuhalo na paru na ravnu, stabilnu povrsinu, otpornu na toplinu. Ostavite odgovarajuci
prostor za ventilaciju sa svih strana, kako bi se sprijecila oStecenja na kuhinjskim ormari¢ima,

2. zidovima, itd.

3. Postavite usmjerivac pare oko grijaceg elementa. Tri otvora na usmjerivacu moraju pokriti tri zatika (SI.
R).

4. Postavite posudu za kapanje ¢vrsto preko spremnika za vodu.

5. Stavite kosaru(e) za kuhanje na pari na vrh posude za kapanje. Rucke kosara su oznacene brojevima 1,
2 3. Postavite kosaru 1 na najnizu razinu, 2 na srednju razinu i 3 na gornju razinu.

6.  Stavite poklopac na vrh kosare za kuhanje na pari na najvisoj razini.

79




PUNJENJE

1. Napunite spremnik svjezom hladnom vodom iz slavine. Razina treba biti iznad oznake Min i ispod
oznake Max na prozor¢icu za prikaz razine vode. Nikad nemojte puniti iznad oznake Max.

2. Mozete napuniti spremnik izravno ili preko dijela za punjenje vodom na straznjoj strani (Fig P).

. Kad dodajete vodu tijekom kuhanja na pari, uvijek koristite dio za punjenje vodom.

ODJELJAK ZA ZACINE
Za dodavanje arome tijekom kuhanja na paru, moze se rabiti odjeljak za zacine. Lagano navlaZite sito, te na
njega dodajte bilo koji od sljededih sastojaka:
«  Aromaticna bilja i zacine (cijele ili grubo nasjeckane)
. Cednjeve cednjaka (cijele ili nasjeckane)
Tanke kriSke agruma kao $to su limun ili zeleni limun
KUHANJE RIZE
U posudu za rizu dodajte suhu rizu i vodu u omjeru prema uputama na pakiranju.
Stavite posudu za rizu na dno donje kosare za kuhanje na pari.
Postavite poklopac na ko3aru za kuhanje na pari.
Postavite tajmer na 25 - 30 minuta i pritisnite tipku O.
Provjerite da je riza kuhana do Zeljenog stupnja. Ako nije, podesite vrijeme kuhanja na paru.
Kad koristite nekoliko ko3ara za kuhanje na pari, uvijek kuhajte rizu u najnizoj kosari.
. Vremena kuhanja smede rize i divlje rize se razlikuju.

PROGRAMIRANJE KUHALA NA PARU

Postavljanje sata

Ukopcajte utikac vaseg kuhala na paru u uti¢nicu.

Na digitalnom satu ce se prikazati 00:00.

Pritisnite tipku TIME jednom. Brojke sata pocinju treperiti.

Pritisnite + ili - dok se na zaslonu ne pojavi ispravan sat. Sat je postavljen u formatu od 24 sata.
Ponovo pritisnite tipku TIME. Brojke minuta pocinju treperiti.

Pritisnite + ili - dok se na zaslonu ne pojavi ispravna minuta.

Nakon 20 sekundi, brojke sata e prestati s treperenjem kako bi oznacile da je sat postavljen.
Ako je utikac vaseg kuhala na paru iskopcan iz uti¢nice ili ako je doslo do prekida elektri¢ne struje,
potrebno je resetirati vrijeme.

Postavljanje vremena kuhanja na paru

1. Uvjerite se da je spremnik za vodu napunjen. Tijekom kuhanja na paru nadzirite razinu
vode.

2. Pritisnite vise puta tipku TIME dok se oznaka W na zaslonu ne poravna s viemenom koje
najbolje odgovara Zeljenom vremenu kuhanja na pari.

3. Ako treba da podesite vrijeme, koristite se tipkama + i - dok se na zaslonu ne pojavi to¢no
vrijeme koje zelite.

4. Pritisnite tipku O za pocetak kuhanja na pari. Tajmer e vrsiti odbrojavanje u razmacima od
jedne minute.

5. Pozavrsetku kuhanja na pari, vase kuhalo na paru ¢e se oglasiti s nekoliko zvucnih signala i
pojavit e se strelica ¥ iznad ikone o zavrietku kuhanja na pari (¢/).

6. Grijac ce se iskljuciti.

UPOZORENJE

Budite izuzetno oprezni kad uklanjate kosare. Nikad ne uklanjajte sve kosare zajedno. Uklonite

kosare jednu po jednu, pocevsi od gornje. Koristite rukavice za pecnicu ili nesto sli¢cno kako biste se

zastitili od opeklina uzrokovanih vruéom parom.

Preporucena vremena kuhanja na pari

Sljedeca hrana se najbolje kuha koriste¢i kuhalo na paru od hladnog stupnja. Napunite spremnik hladnom

vodom, dodajte sastojke i postavite tajmer prema tablici.
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Hrana (svjeza) Napomene Vrijeme (u minutama)
Brokule Narezite na komade/florete veli¢ine 1-2 cm 13-15
Mahune Polozite ravno u ko3aru 13-15
Mrkve Narezite na kriske debljine 2 cm 17-19
Kupus (kelj) Narendajte ili nareZite na komade 11-13
Sparoge Polozite ravno u ko3aru 11-13
Tikvice NareZite na kriske debljine 2 cm 9-1
Prokulice Cijele (promjera oko 2 cm) 13-15
Cvjetaca Narezite na komade/florete veli¢ine 1-2 cm 15-17
Slatki kukuruz Cijeli, na klipu 17-21
Krumpiri Mladi krumpiri ili krumpiri narezani na komade veli¢ine 1-2 27123

Sljedecu hranu treba kuhati nakon $to kuhalo na paru pocne stvarati paru. Dodajte sastojke u kosaru(e) i
stavite poklopac, ali nemojte stavljati kosare na posudu za kapanje dok se ne poc¢ne stvarati para. Kad para
pocne izlaziti, koristeci se rukavicama za pecnicu ili ne¢im sli¢nim, pazljivo stavite ko3aru(e) s hranom
unutra na posudu za kapanje i pokrenite tajmer.

Hrana (svjeza)

Napomene

Vrijeme (u minutama)

Kuhana jaja Mekana/srednje kuhana/tvrdo kuhana/jako tvrdo kuhana 5-6/7-8/9-10/11-12
Posirana jaja Stavite u ramekin zdjelu ili na tanjuri¢ 5-6

Pile¢a prsa RazreZite ribu na komade ili kockice veli¢ine 1-2 cm 12-14
Losos/okrugla riba Bakalar, koljak, itd. 7-9
Plosnata bijelariba | Iverak, list, basa riba, itd. 3-4

Riblji odrezak Tuna, sabljarka, itd. 7-9
Dagnje Promijesajte nakon pola vremena kuhanja 8-10

Kraljevske kozice

Uklonite Skoljke. Kuhajte na pari 2-3 minute ili dok se kozice ne skuhaju i u sredini.

Promijesajte nakon pola vremena kuhanja.

Funkcija automatskog odlaganja

Mozete odloZiti pocetak kuhanja uporabom funkcije automatskog odlaganja.

VAZNO Ova funkcija se preporuc¢a samo za rizu i povrce i ne treba se koristiti za meso ili jaja.

1. Slijedite korake 1-4 Postavljanja vremena kuhanja na paru

2. Istovremeno pritisnite tipke + i -. Strelica W se pojavljuje preko ikone za odlaganje kuhanja O i brojka
sata pocinje treperiti. Za izlaz iz automatskog odlaganja, ponovo istovremeno pritisnite tipke + i -

3. Odlaganje je postavljeno u satima i minutama (a ne postavljanjem nekog specifi¢cnog vremena).
Pritisnite + ili - dok se na zaslonu ne pojavi zeljeni broj sati/minuta odlaganja.

4, Pritisnite tipku TIME. Brojke minuta pocinju treperiti.

5. Pritisnite + ili - dok se na zaslonu ne pojavi Zeljeni broj minuta odlaganja.

6.  Pritisnite tipku O za pocetak automatskog odlaganja.

T

RIKOVI, SAVJETI | SIGURNOST HRANE
. Uvjerite se da razina vode uvijek ostane iznad oznake Min na prozor¢icu za razinu vode.
. Poklopac mora uvijek biti postavljen tijekom kuhanja na pari.
. Za zaustavljanje kuhanja na pari u bilo kojem trenutku, pritisnite tipku O.
. Rasporedite hranu u jednom sloju.
. Ravnomjerno izrezana hrana e se kuhati ujednaceno.
. Za jo$ ujednacenije kuhanje na pari, promijesajte hranu nakon pola vremena kod duzeg kuhanja.
. Hranu koja zahtijeva duze vrijeme kuhanja treba staviti na nize kosare za kuhanje na pari.
. Hranu koja zahtijeva lagano kuhanje na pari ili krace vrijeme kuhanja stavite u vise kosare.
. Morat Cete vrsiti nekoliko proba kako biste pronasli vrijeme koje najbolje odgovara vasim omiljenim

jelima i njihovim kombinacijama.

«  Zakuhanje bilo koje hrane u umaku ili tecne hrane, koristite posudu za rizu.
. Sokovi iz piletine ili ribe mogu kapati i prenijeti arome. Kako biste to sprijecili, umotajte ih u foliju.
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Nemojte koristiti dagnje koje su ve¢ otvorene prije kuhanja. Kuhajte na pari dok se $koljke potpuno
ne otvore i bacite one koje se nisu otvorile poslije kuhanja.

. Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi bistri sok.
Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.

. Kuhajte lisnato povrée $to je manje moguce, kako bi se odrzali zelenim i hrskavim. Ako ih potopite u
ledenu vodu, zaustavlja se proces kuhanja.

CISCENJE | ODRZAVANJE

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

2. Skinite poklopac, kosare, posudu za kapanje, usmjerivac pare i posudu za rizu.

3. Ispraznite spremnik za vodu i obrisite ga ¢istom, vlaznom krpom. NEMOJTE uranjati postolje u vodu.

4. Operite sve odvojive dijelove u toploj sapunici ili na gornjoj redetki perilice za posude.

SKLADISTENJE

1. Prije ¢iS¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uticnice i ostavite da se ohladi.

2. Kad ostavljate uredaj na skladistenje, radi pogodnosti moZete uklopiti kosare jednu u drugu. Stavite
posudu za rizu unutar kosare 1. Postavite kosaru 1 unutar ko3are 2, te ih obje postavite u kosaru 3.

UKLANJANJE KAMENCA S VASEG KUHALA NA PARU
Tijekom vremena, naslage minerala mogu utjecati na ucinkovitost kuhala na paru. Uklanjanje tih naslaga (ili
uklanjanje kamenca) preporucuje se svaka 3 mjeseca.
3. Napravite otprilike 1 litar otopine za uklanjanje kamenca, slijedeci upute proizvodaca. Ulijte otopinu u
spremnik za vodu.
Postavite usmjerivac pare, posudu za kapanje, jednu kosaru za kuhanje na pari i poklopac.
Kuhajte na pari 25 minuta
Izvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se potpuno ohladi.
Izlijte otopinu za uklanjanje kamenca.
Ponovite korake 1-4 koristec¢i samo vodu. Ponovite radnju dok se ne uklone svi tragovi sredstva za
uklanjanje kamenca.
9. Operite sve odvojive dijelove u toploj sapunici ili na gornjoj resetki perilice za posude.

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.

© N oA

RECEPTI
SALATA OD KRUMPIRA, MLADOG LUKA | CREME FRAICHE (Za 4 porcije)
200 g mladog krumpira +  3gdilijauprahu
« 1vezica mladog luka, sitno nasjeckanog «  Yhvezice svjezeg korijandera
« 120 g creme fraiche « Soliipapra

3 g paprike
Kuhajte krumpire na pari 15-20 minuta. Kad su kuhani, uklonite ih i ostavite da se ohlade. Kad su se ohladili,
izrezite krumpire na komade veli¢ine 1-2 cm. Prije serviranja stavite sve sastojke u zdjelu i izmijesajte ih.

RUSKA SALATA (Za 6 porcije)

«  4krumpira + Majoneza
« 2mrkve «  Yavezice svjezeg lista persina, nasjeckanog
30 g graska «  Soliipapra

Kuhajte na pari krumpire i oguljene mrkve dok ne postanu mekani. Kad su kuhani, uklonite ih i ostavite da
se ohlade. Kad su se ohladili, ogulite krumpire i izreZite ih na kockice, kao i mrkvu. U zdjeli izmijesajte
krumpire, mrkvu, grasak i majonezu. Umijesajte zacine i persin.

ZGNJECENI KRUMPIR S MASLINOVIM ULJEM (Za 4 porcije)

« 200 g mladih krumpira « Yavezice luka vlasca
2 luka 3alota, izrezanih na male kockice +  Soliipapra

« 30 mlmaslinovog ulja
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Kuhajte na pari krumpire otprilike 15-20 minuta, dok se ne po¢nu omek3ati. Kad su kuhani, uklonite ih i
ostavite da se ohlade. U tavi zagrijte maslinovo ulje i dodajte luk 3alot; kuhajte 2-3 minuta (pazeci da ne
zarumeni). Dodajte krumpir i lagano ga zgnjecite vilicom. Zacinite, te umijesajte luk vlasac.

SVINJECE OKRUGLICE S FEFERONOM (Za otprilike 12 okruglica)

« 500 g mljevene svinjetine + 3 gmljevenog kumina
« Tcrvenifeferon, bez sjemenki, izrezannamale  « 3 g paprike
kockice «  2¢ednja Cednjaka, sitno nasjeckanog
« 109 svjezeg dumbira, izrezanog na male «  lhvezice svjezeg korijandera
kockice « Soliipapra

+ 2 mlada luka, izrezana na male kockice

Izmijesajte sve sastojke u zdjeli. Podijelite mjesavinu na jednake koli¢ine i oblikujte okruglice odgovarajuce
veli¢ine. Odrzavajte mjesavinu kompaktnom kako bi se izbjeglo njeno razdvajanje tijekom kuhanja.
Kuhajte na pari 10-12 minuta ili dok iz njih ne po¢ne curiti proziran sok.

ARBUN S DUMBIROM I MLADIM LUKOM (Za 4 porcije)

«  6ribljihfileta, svakiod 150 g « 75 ml bijelog vina
+ 20 gsvjezeg dumbira, sitno naribanog + 30 mlmaslinovog ulja
«  6glavica mladog luka « Soliipapra

« 2limuna, sok i korica

Uzmite komad kuhinjske folije veli¢ine otprilike 15 cm x 25 cm i komad papira za pecenje velic¢ine otprilike 5
cm x 10 cm. Polozite aluminijsku foliju i preko nje u sredini stavite papir za pecenje. Stavite riblji filet na
papir za pecenje. Ponovite radnju za svaki riblji filet. Ravnomjerno raspodijelite ostale sastojke na sve filete
i zacinite. Spojite Cetiri ruba aluminijske folije iznad ribe tako da napravite paketic. Stavite paketice u kosaru
kuhala na pari i kuhajte oko 12 minuta ili dok se riba ne pocne razdvajati na listice.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA
Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vkljuc¢no 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, Ce niso starejsi od
8 let ter pod nadzorom. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok,
mlajsih od 8 let.

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

@ Naprave ne potapljajte v tekocino.

A\ Povrsine naprave se segrejejo. Povrsina grelnega elementa bo ostala

vroca Se nekaJ casa po uporabl
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.
Ne segajte ¢ez napravo in drzite dlani, roke, obraz itd. stran od uhajajoce pare.
Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
Odklopite napravo, ko ni v uporabi.
Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen priloZenih.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

A.  Pokrov H.  Odprtina za polnjenje vode
B. Kosarast.3 I.  Vodilo za paro

C. Kosarast.2 J.  Posodazavodo

D. Posodazariz K. Osnovna enota

E. Kosarast.1 L.  Okno zaraven vode

F.  Infuzer M. Nadzorna plosca

G. Pladenj za odtekanje pomivalni stroj — zgornji predal
PRED PRVO UPORABO

Odstranljive dele umijte v topli milnici, temeljito sperite in osusite.

SESTAVLJANJE

1. Svoj kuhalnik s paro postavite na stabilno vodoravno povrsino, odporno proti vrocini. Zagotovite
dovolj prostora za prezracevanje okoli naprave, da preprecite poskodbe pohistva, sten itd.

2. Cezgrelni element polozite vodilo za paro. Tri odprtine v vodilu se morajo prilegati trem zati¢em
(slika R).

3. Pladenj za odtekanje varno namestite nad posodo za vodo.

4. Kosaro/-e za kuhanje s paro dajte nad vrh pladnja za odtekanje. Rocaji kosar so oznaceni s Stevilkami 1,
2in 3. 1. ko$aro namestite na najnizji nivo, 2. na srednji nivo in 3. na zgornji nivo.

5. Pokrov dajte nad vrh zgornje kosare za kuhanje s paro.
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DOLIVANJE
1. Posodo za vodo napolnite s svezo in hladno vodo iz pipe. Nivo vode naj bo nad oznako Min in pod
oznako Max na okencu za raven vode. Nikoli ne napolnite preko oznake Max.

2. Posodo za vodo lahko napolnite neposredno ali pa skozi odprtino za polnjenje vode na strani (slika P).

. Ko dolivate vodo med kuhanjem s paro, vedno uporabite odprtino za polnjenje vode.

INFUZER
Infuzer lahko uporabite med kuhanjem s paro, da dodajate okuse. MreZico rahlo zmocite in nato dodajte
eno od naslednjih sestavin na mrezico:
. zelis¢a in zac¢imbe (cele ali grobo nasekljane),
. stroke ¢esna (cele ali narezane),
tanke rezine citrusov, kot je na primer limona ali limeta.
KUHANJE RIZA
Suh rizin vodo dajte v posodo za riz v razmerju, ki je navedeno na embalazi.
Posodo za riz namestite v spodnjo kosaro za kuhanje s paro.
Namestite pokrov na ko3aro za kuhanje s paro.
Nastavite ¢asovnik na 25-30 minut in pritisnite gumb O.
Preverite, ali je riz kuhan tako, kot Zelite. Prilagodite ¢as kuhanja s paro, ¢e Se ni.
Ce uporabljate ve¢ koar za kuhanje s paro, riz vedno kuhajte v povsem spodniji kozari.
. Cas kuhanja rjavega riza in divjega riza se razlikujeta.
NASTAVITEV PROGRAMOV VASEGA KUHALNIKA S PARO

Nastavitev ure

1. Svoj kuhalnik s paro vklopite v elektri¢no vti¢nico.

Digitalna ura bo prikazala 00:00.

Gumb TIME pritisnite enkrat. Stevilke ure bodo pricele utripati.

Pritiskajte + ali -, dokler se na prikazovalniku ne pojavijo to¢no nastavljene ure. Uro lahko nastavite v

24-urnem formatu.

Ponovno pritisnite gumb TIME. Stevilke minut bodo pricele utripati.

Pritiskajte + ali -, dokler se na prikazovalniku ne pojavijo to¢no nastavljene minute.

Po 20 sekundah bodo stevilke ure prenehale utripati, kar pomeni, da je ura nastavljena.

Ce ste kuhalnik s paro izkljucili iz omrezja ali je bil prekinjen dotok elektri¢ne energije, boste morali

ponovno nastaviti Cas.

Prilagoditev ¢asa kuhanja s paro

1. Preverite, ali je posoda za vodo napolnjena. Med kuhanjem s paro redno preverjajte
napolnjenost.

2. Pritiskajte gumb TIME, dokler se na zaslonu prikazovalnika W ne poravna z najblizjim
¢asom kuhanja s paro, ki ga Zelite.

3. Ce zelite prilagoditi ¢as, uporabite gumba + in -, dokler prikazovalnik ne prikazuje to¢nega
Casa, ki ga zelite.

4. Zazacetek kuhanja s paro pritisnite gumb . Ko ¢asovnik bo zacel odstevati v korakih po 1
minuto.

5. Ko je kuhanje s paro koncano, bo vas kuhalnik s paro veckrat zapiskal in nad ikono
zaklju¢enega kuhanja s paro (¢/) se bo prikazala puscica ¥ .

6. Grelnielement se bo izklopil.

OPOZORILO

Bodite zelo previdni pri odstranjevanju kosar. Nikoli ne odstranite vseh kosar naenkrat. Kosare

odstranite eno za drugo in za¢nite z zgornjo. Uporabite rokavice za pecico ali podobni pripomocek,

da se zascitite pred opeklinami zaradi vroce pare.

Priporoceni ¢asi kuhanja s paro

Ta hrana bo najbolje kuhana, ¢e boste svoj kuhalnik s paro priceli uporabljati, ko je hladen. Posodo za vodo

napolnite s hladno vodo, dodajte sestavine in nastavite ¢asovnik glede na tabelo.
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Hrana (sveza) Opombe Cas (minute)
Brokoli NareZite na 1-2-centimetrske cvetke/koscke 13-15
Zeleni fizol Polozite v kosaro 13-15
Korencek NareZite na pribl. /2 cm debeline 17-19
Ohrovt Naribajte ali narezite na koscke 11-13
Sparglji Polozite v ko3aro 11-13
Bucke NareZite na pribl. 2 cm debeline 9-1
Brsti¢ni ohrovt Cel (pribl. 2 cm debeline) 13-15
Cvetaca NareZite na 1-2-centimetrske cvetke/koscke 15-17
Sladka koruza Cela, na storzu 17-21
. Mladi krompir ali obicajni krompir narezite na
Krompir 1—2-centimeF1rske koéékje. P 2123

Naslednjo hrano je treba kuhati, ko va$ kuhalnik s paro Ze proizvaja paro. Dodajte sestavine v ko3aro/-e in
pokrijte s pokrovom, a kosare Se ne dajte na pladenj za odtekanje, dokler se para Se ne proizvaja. Ko
kuhalnik pri¢ne proizvajati paro, z rokavicami za pecico ali podobnim pripomockom previdno polozZite
ko3aro/-e s hrano na pladenj za odtekanje in pri¢nite odStevati.

Hrana (sveza) Opombe Cas (minute)
Kuhano jajce Mehko/srednje kuhano/trdo/povsem kuhano 5-6/7-8/9-10/11-12
Posirano jajce Dajte v ramekin ali majhno posodo 5-6

Ribi odstranite vecino kosti in jo razprite ali jo nareZite na

Piscandje prsi 1-2 cm dolge koicke. 1214
Losos/okrogla riba Polenovka, vahnja itd. 7-9
Plo$c¢ata bela riba Morski list, vitki som 3-4
Ribji zrezki Tuna, mecarica itd. 7-9
Skoljke Na polovici kuhanja premesajte 8-10

Odstranite lupine. Kuhajte s paro 2-3 minute ali tako dolgo, dokler kozice niso

Kraljeve kozice povsem kuhane. Na polovici kuhanja premesajte.

Uporaba funkcije samodejne zakasnitve

Zacetek kuhanja lahko zakasnite z uporabo funkcije samodejne zakasnitve.

POMEMBNO To funkcijo priporo¢amo samo za riz in zelenjavo in je ne smete uporabljati za meso ali jajca.

1. Upostevajte 1.-4. korak za prilagoditev ¢asa kuhanja s paro.

2. Hkrati pritiskajte gumba + ter - Puicica W se bo prikazala na ikono zakasnitve kuhanja £3) in §tevilka
ure bo pricela utripati. Za izhod iz funkcije samodejne zakasnitve hkrati pritiskajte gumba + ter -.

3. Zakasnitev nastavite v urah in minutah (ne pa z izbiro dolo¢enega ¢asa). Pritiskajte + ali -, dokler se
Zeleno $tevil zakasnjenih ur/minut ne pojavi na prikazovalniku.

4, Pritisnite gumb TIME. Stevilke minut bodo pricele utripati.

5. Pritiskajte + ali -, dokler se Zeleno $tevil zakasnjenih minut ne pojavi na prikazovalniku.

6. Zazacetek delovanja samodejne zakasnitve pritisnite gumb O.

N

APOTKI, NASVETI IN VARNOST HRANE
. Poskrbite, da bo nivo vode vedno nad oznako Min v okencu za prikaz nivoja vode.
. Med kuhanjem s paro mora biti pokrov vedno na kuhalniku.
. Cezelite kuhanje s paro kadar koli prekiniti, pritisnite gumb O.
. Hrano poloZite v kosaro v enem nivoju.
. Enakomerno narezana hrana se bo kuhala na pari bolj enotno.
. Pri dolgem ciklu kuhanja s paro hrano na polovici kuhanja premesajte, da se bo enakomerno skuhala.
. Hrano, za katero je potreben daljsi ¢as kuhanja, dajte v nizjo kosaro za kuhanje s paro.
. Hrano, za katero je potreben krajsi ¢as kuhanja ali nezno kuhanje s paro, dajte v visjo kosaro.
Zivil.
. Uporabite posodo za riz za kuhanje hrane, ki je v omaki ali tekocini.
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. Sokovi iz perutnine ali ribe lahko kapljajo in prenasajo okuse. Ce Zelite to prepreiti, meso ovijte z
aluminijasto folijo.

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

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

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

NEGA IN VZDRZEVANJE

1. lzklopite napravo, jo odklopite iz omreZja in pustite, da se ohladi.

2. Odstranite pokrov, kosare, pladenj za odtekanje, vodilo za paro in posodo za riz.

3. Izpraznite posodo za vodo in jo obrisite z vlazno in ¢isto krpo. Osnovne enote NE potopite v vodo.

4. Vse odstranljive dele operite v topli milnici ali v zgornji kosari pomivalnega stroja.

SHRANJEVANJE

1. Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo odistite ali shranite.

2. Kosare lahko prakti¢no shranite eno v drugo. Posodo za riz dajte v 1. kosaro. 1. kosaro dajte v 2. kosaro
in nato obe skupaj v 3. kosaro.

ODSTRANJEVANJE VODNEGA KAMNA 1Z VASEGA KUHALNIKA S PARO
Cez ¢as lahko mineralne obloge vplivajo na delovanje vasega kuhalnika s paro. Vsake 3 mesece
priporo¢amo, da odstranite te obloge (ali vodni kamen).
1. Pripravite priblizno 1 liter raztopine za odstranjevanje vodnega kamna skladno z navodili proizvajalca.
Raztopino vlijte v posodo za vodo.
Pritrdite vodilo za paro, pladenj za odtekanje, eno kosaro za kuhanje s pari in pokrov.
Kuhajte na pari 25 minut.
Enoto odklopite iz elektricnega omreZja in pustite, da se povsem ohladi.
Raztopino za odstranjevanje vodnega kamna izlijte iz posode.
Ponovite 1.-4. korak in pri tem uporabite samo vodo. Ponavljajte tako dolgo, dokler ne odstranite
vseh sledi raztopine za odstranjevanje vodnega kamna.
7. Vse odstranljive dele operite v topli milnici ali v zgornji kosari pomivalnega stroja.

ZASCITA OKOLJA

Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavrec¢i med nesortirane odpadke. Namesto tega
jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

SouvhAwnN

RECEPTI
SOLATA S KROMPIRJEM, MLADO CEBULO IN CREME FRAICHE (za 4 osebe)
« 200 g mladega krompirja «  3gdilijavprahu
+ 13opek mlade ¢ebule, tanko narezane + 5 3opka svezega koriandra
« 120 g créeme fraiche «  Solin poper

«  3gpaprike

Krompir kuhajte s paro priblizno 15-20 minut. Ko je kuhan, ga odstranite in pustite, da se ohladi. Ko se
krompir ohladi, ga narezite na 1-2 centimetra dolge kose. Vse sestavine dajte v skledo in pred serviranjem
premesajte.

RUSKA SOLATA (za 6 osebe)

« 4 krompirje « s Sopka svezega listnega petersilja,
« 2korencka nasekljanega

+ 30ggraha + Solin poper

+  Majoneza

Krompir in olupljen korencek kuhajte s paro, dokler se ne zmehcata. Ko sta kuhana, ju odstranite in pustite,
da se ohladita. Ko sta se krompir in korencek ohladila, olupite krompir in ga skupaj s koren¢kom nakockajte.
V skledi zmesajte krompir, korencek, grah in majonezo. Solite in poprajte ter primesajte petersil;.
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ZMECKAN KROMPIR Z OLIVNIM OLJEM (za 4 osebe)
« 200 g mladega krompirja + % 3Sopka drobnjaka
« 2 3alotki, fino narezani na majhne kocke «  Solin poper

30 ml olivnega olja
Krompir kuhajte s paro priblizno 15-20 minut, dokler se ne omehcajo. Ko je kuhan, ga odstranite in pustite,
da se ohladi. V ponvi segrejte olje in nato dodajte 3alotko in jo prazite 2-3 minute, ne da bi porjavela.
Dodajte krompir in ga z vilico narahlo zmeckajte. Solite in poprajte, nato vmesajte drobnjak.

MESNE KROGLICE S CILIJEM (priblizno 12 krogllc)

+ 500 g mlete svinjine 3 g mlete kumine
1 rdeci ¢ili, odstranjena semena, tanko narezan  « 3 g paprike
na majhne kocke « 2 stroka ¢esna, tanko nasekljana
« 10 gsvezegaingverja, tanko narezanega na « Va2 30opka sveZega koriandra
majhne kocke «  Solin poper

« 2 mladi ¢ebuli, tanko narezani na majhne kocke

Vse sestavine zmesajte v skledi. Mesanico razdelite na enake dele in iz njih naredite ustrezno velike kroglice.
Kroglice naj bodo kompaktne, da med kuhanjem ne bodo razpadle. Kuhajte s paro 10-12 minut ali tako
dolgo, dokler sok, ki iztece iz mesa, ni bister.

ORADA Z INGVERJEM IN MLADO CEBULO (za 4 osebe)

6 filetov orade, vsak po pribl. 150 g « 75mlbelegavina
« 20 gsvezegaingverja, tanko naribanega « 30mlolivnega olja
« 6 mladih ¢ebul, tanko narezanih «  Solin poper

2 limoni, sok in lupinica
Vzemite kos kuhinjske aluminijaste folije (pribl. 15 cm krat 25 cm) in kos peki papirja (pribl. 5 cm krat 10 cm).
Aluminijasto folijo poloZite na podlago in na sredino folije dajte peki papir. Ribji filet polozite na vrh peki
papirja. Enak postopek ponovite s preostalimi ribjimi fileti. Ostale sestavine enakomerno porazdelite po
filetih in jih posolite ter popoprajte. Vse stiri konce aluminijaste folije potegnite skupaj nad ribo, da
ustvarite culico. Culice dajte v kosaro kuhalnika s paro in jih kuhajte s paro priblizno 12 minut ali dokler ribe
ni mogoce nalistati.
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Alofaote Tig 06nyieg, QUAAETE TIC 08 AOPANEG PEPOC KAl O TIEPITITWON TIOU SWOETE Tr) GUOKEUH O€ AANOV
xPNnotn, dwote padi kai Tic 0dnyiec. Aatpéote 6Aa Ta UNIKA CUCKELATIAG TTPLV ammd TN XPron.
ZHMANTIKA METPA AXOAANEIAX

Tnpeite Ta BaACIKA PETPA AOPANEIAC, CUUTTEPIAAUPBAVOUEVWY TWV TIAPAKATW:
H mapovoa cuokeun pmopei va xpnotuomolnBei and maudid nAikiac dvw Twv
8 ETWV Kal ATOHA E PEIWUEVEC CWHATIKEG, aloONTAPLEC i S1AVONTIKEG
KAVOTNTEC ) dTopa TTou dev SlaBETOUV EMAPKN EUTEIPIA i} YVWON, UTIO TV
npoUndBeon 611 Ba Bpiokovtal umo emifAsdn fi Ba AdBouv oxeTIKEC 0Onyieg
Kall KATavooUV Toug KIVOUVOUC TIOU EVEXEL N XPrON TNG CUOKEVAC. Ta maibida
dev mpémel va XpnoIUomololy Tn cuokeu wg maixvidl. O kaBaplopdg kai n
ouvtipnon and xpnotn dev mpémel va mpaypatomolouvTal amd maidid,
EKTOG KL Qv €ival Avw Twv 8 eTwv Kat Bpiokovtal umo emiBAeyn. Na
dlatnpeite TN ouokeur Kal 1o KAAWSIo pakpld amé maudid nAKiag KATw Twv
8 eTww.

Eav to kaAwdio givat pBappévo, mpénel va avtikataotabei and tov
KATOOKEVAOTH, TOV AVTITPOOWTIO TOU 1) KATOL0 £€£0UCI000TNUEVO TIPOOWTIO
TIPOC AMOPUYH KIVOUVWV.

& Mn Bubiete tn ouoKeLr o€ LYPA.

A\ O empAvelec TNC oLUOKeUNC BepuaivovTarl urepBoAikaA. H emipdvela Tou
BepuavTikoU oTolXEIOV MAPAPEVEL BEPUN VIO OPIOUEVO XPOVIKO SIACTNMA

HETG ™ xpnon.

Mn Bdlete KatePuyuévo KpEAC 1 TTOUAEPIKA UEGO OTN GUOKEUN — VA EEMAYWVETE AR PWCE TO KPEAC

TIPLV TO XPNOIUOTOINCETE.

Na YPAVETE TO KPEAG, T TOUAEPIKA, KABWG Kal Ta TAPAywyd Toug (KILAC, UMQTEKIA KAL) éwg OTou va

e€axBouv OMot o1 xupoi Toug. Na Yrivete To Pdpt Ewg dTou va podicouv OAeG Ol TTAEUPEC TOU.

Mn okUBeTe MAVW amd T CUOKEUH, KAl KPATAOTE TIG TOAAMES, TOUG Bpayioveg, To TPOCWTO, KA.

MaKpld amo Tov SlagelyovTa aTpo.

Mnv KOAUTTITETE TN GUOKEUN 1| TomoBETE(TE TimoTa mdvw o€ auth.

Na amoouvdEeTe Tn CUOKEUN Ao TO PEVHA OTAV SEV TN XPNOIUOTIOLEITE.

Mn xpnotgomnoleite e§aptripata SLa@opeTIKA amd aUTA OV TIAPEXOVTAL A0 TNV ETAIPEIN PAG.

Mn xpnolUoTIOLEITE TN CUOKEUN YO OTIOIOVORTIOTE GKOTIO TIEPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIG

TaPoUOoEC 0dnyieC.

Mn xpnolgomoleite Tn cuokeun €4 sivat @Bappévn 1 mapouctdalel SUCAEITOUPYIES.
AMOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

A.  Kamaki H.  Eioodoc mAfpwong vepol

B.  NoUuepo 3 kahabt . 0énydgatpou

C. Noupepo 2 kahdb J. Aoxeio vepol

D. Kadog puliou K. Baolkr povada

E.  NoUuepo 1 kahabt L. MNapaBupo otabung vepou

F. Zoupwtnpt M. TMivakag eNéyyou

G. Aiokoc uypwv i TAUVTAPIO TATWY - TAVW KOAGB!

MPIN ANMO THN NPQTH XPHXZH
MAUVTE Ta agalpovpeva e€aptripata pe (eoth oamouvada, EEMUVTE KOG Kal OKOUTTIOTE.
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ZYNAPMOAOIHZH

1. TomoBeToTE TOV ATHOUAYEIPA O€ pia emimedn, iola em@avela avBekTikr otn BeppdtnTa. AQrioTe
EMOAPKN XWPO Yla EEAEPIONO O ONEG TIG TAEUPEC, YA va amo@UyeTe TNV TPOKANan {npwv o€
VTOUAATTIQ, TOIXOUG K.ATT.

2. TomoBetrioTe Tov 06Ny atpoU yupw amd To BeppavTikd atolxeio. Ot TpeIC oméG aToV 00NnYd MPémel va
Bpiokovtal mavw amd Toug Tpel¢ meipoug (EIk. R).

3. TomoBetriote pe ao@alela To Sioko/Soyeio uypwv mavw amo To doxeio vepou.

4. TomoBetrioTe Ta kaAdBia atpou endvw amd to Sioko vypwv. Ot xelpoAafég Twv KaAabiwv @épouv
EMONUAvoeLS e aptBpoug 1, 2 kat 3. TomoBeTroTe To KAAGOL 1 070 XapuNAGTEPO EMineSo, To KAAGOL 2
07O Heoaio emimedo Kal To KAAGO1 3 6To aviTepo emimedo.

5. TomoBeTroTE TO KAMAKI EMAVW TG TO AVWTEPO KAAGBL aTpoU.

AAHPQZH

1. Tepiote 10 Soxeio vepou pe PpETKo, KPUO vePO Bpuonc. H atabun Tou vepol mpémel va BpiokeTal
emavw amo tnv évoelgn Min kat katw amd v évdelén Max oto mapabupo otdbung vepou. Mnv
yepiCete moté emavw amd v évoei§n Max.

2. Mnopeite va yepioete 1o Soxeio vepol ameuBeiag ) péow tng £10680u MAPWONE VePOU GTO THoW
pépog (Ei. P).

. Ma tnv mMA\jpwon TnG 0TauNg Tou vEPOU KATA TO pAYEIPEPA OTOV ATHO, Va XPNOIUOTOLEITE TTAVTA TNV
gloodo mpwaong vepo.

ZOYPQTHPI

To coupwTnP!L Umopei va XpnoluomolnBei Katd To Hayeipepa oTov aTo, yia va mpooBéoete yeuon. Bpéte

T0 MAéyHa EAaPPA Kal EMErTa TPocOEaTe 0moloSAMOTE AMd TA MAPOKATW UAIKA:

. Botava Kat umayapikd (OAOKAnpa 1 XOVTPOKOUUEVQ)
YkeNiSeC 0kOPSOU (ONOKANPEG 1] KOUUEVEC OF PETEC)

. Nemtég péte amd eomep1S0eldN, dmwg AepovL i) Ay

MATEIPEMA PYZIOY

1. MpooBéote 10 pUT 0TEYVO KAl TO VEPO 0TOV KASO0 puliov, dmwc opiletal amd TIC avaloyiec otn

ouokevaoia.

TomoBetroTe Tov Kddo pulol 0To KATWTEPO KAAAOL aTHOU.

TomoBetrioTe TO KAMAKI 0TO KAAAOL aTpOU.

PuBpiote 10 Xpovodiakomtn ota 25-30 Aemtd Kai matroTe 1o Koupri O,

EAéyETe OT1TO PO EXEl payelpeuTEl 000 TO BENETE. Av O, TPOOAPUOOTE TO XPOVO HAYEIPEUATOG OTOV

atpd.

Otav xpnolpomoleite TePIooATEPA KAAABIA ATUOU, VA HAYEIPEVETE TO PULL TIAVTA OTO XAUNAOTEPO

KaAGOL.

. Ot xpdvol HayEIPEPATOC YIa TO KAOTAVO Kal TO Ayplo pUT Sla@épouv.

APOrPAMMATIZMOZ TOY ATMOMATEIPA

P0OOuion Tou poloytov

1. XuvdéoTe Tov atpopayelpa otny mpida.

2. To Ynelako poAot Ba Seixvel 00:00.

3. MNatfote pia @opd to Koupni TIME. Ta Yneia tg wpag Ba apyxicouv va avaBoofrvouv.

4. TIaTAOTE TO + I} TO - LEXPL VA EUPAVIOTEL N CWOTH WPA 0TV 086vn. H wpa 610 pohdL eppaviletal og

HopP®N 24 WPWV.

Natrote avd to Koupmni TIME. Ta Yneia twv Aemtwv Ba apyicouv va avaBoofrivouv.

MATAOTE TO + 1} TO - HEXPL VA EUPAVIOTOUV TA OWOTA AEMTA 0TV 086VN,.

7. Metd ano 20 deutepoenta, Ta Pneia Tou pooylou Ba mdPouv va avaBoofrivouy, yia va oag
umodei€ouv 0TI To PoAdL €xel PUBUIOTEL
Av o atpopayelpag dev eival ouvdedepévog otny mpila i n Tpopodoaia pevpatog Siakomei, Oa mpémel
va puBpicete avd Ty wpa.

vHhwn

o w
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Oplopoq oV xpovou HAYEIPENATOG GTOV ATHO
BeBaiwbeite 611 T0 Soxeio vepoU gival yepdTo. Na mapakolouBeite Tn otdOun Tou katd
S18PKELD TOU PAYEIPEUATOG,.

2. Matnote emavelanuuéva to kouuri TIME, péxpt n évdeién W otnv 006vn va eubuypapuioTei
UE TOV TANCLECTEPO XPOVO LAYEIPEUATOC TIOU OENETE.

3. AvBéhete va mpooapudoETe TO XpOVO, XPNOIUOTIOINOTE TO KOUUTIA + Kal
006vn va ePeavioTel akpIBwe o Xpovog mou BéNeTE.

4. TMatiote to kouvuri O yla va EeKIVAOETE va payelpeLeTe otov atud. O xpovodiakdntng Ba
HETPA avTioTpo@a Kal 0 Xpovog Ba pelwveTal Eva AemTo KABe @opd.

5. ‘Otav 1o payeipepa ohokANpwOEi, o atpopdyelpag Ba ekmEUPEL Eva NXNTIKO OrUA OPKETEG
@opéc Kat Ba eppavioTei éva BENog W emdvw améd To 1KoviSio OAOKANPWONG HAYEIPEUATOG
V).

6. To BepuavTiko otolxeio Oa amevepyomolnOei.

“MPOEIAONOIHZH

Anarteitat 181aitepn mpogoyn Katd T agaipeon Twv kahadiwv. Mnv agaipeite moté 6Aa Ta

kahaBia padi. Na apaipeite éva kahadi tn @opd, Eekivwvtag amd To avwtepo. Na xpnoiponoigite

yavtia kouivag 1} Tapopola TPOGTATEVTIKA Yid VA ATTOQUYETE TA EYKAUHATA a1mo To 0gppuod atpo.”

ZUVICTWHEVOL XPOVOL HAYEIPENATOG CTOV ATHO

AuTéG 0L TPOWEG payelpgbovTal KAAUTEPA UE KPUO vEPS aTOV aTuopdyelpa. MepioTe To Soxeio vepou pe

KpUOo VEPO, TPOOBEaTE TA UAIKA Kal puBNioTE TO XpovoSIakomTn avaloya Le Tov Tivaka.

-, HEXPLOTNV

Tpon (ppéokia) INUEWWOELG Xpovog (Aemta)
Mmpokolo Koyte o€ pmoukeTdkia/koppdtia 1-2 €. 13-15
Oacoldkia TomoBeToTe Ta 0pI(OVTIa 0TO KAAL 1315
Kapota Koyt o @éteg mdxoug Tepimou ¥ ek. 17-19
Aaxavo (caBoy) Tpiyte A Tepayiote 11-13
Ynapayyla TomoBetrioTe Ta 0p1{6vTIa 6TO KAAAO!L 11-13
KolokuBia Koyrte oe @éteg mayoug mepimou 2 ek. 9-1
ggﬁg:g\(fv ONoKkAnpa (SiapeTpog mepimou 2 k.) 13-15
Kouvoumidt Koyte o€ umoukeTakia/koppdtia 1-2 k. 15-17
Kahapmoki OAOKANPO, e To KOTGAAO 17-21
Matdreg Matdteg véag 000e1dC f TOTATEC O€ KOUUATIA 1-2 €K. 21-23

Ot TapaKATW TPOPEG TIPETIEL VA PAYELPEVOVTAL MOAIG O aTUAG apyioel va TapdyeTal amd Tov aTHOUAYELPa.
MpooBéote Ta UAIKA 0Tal KOAABIa Kal TOMTOBETAOTE TO KATAKI, WOTOCO, NV TOmoBETHOETE Ta KAAGBIa 0TO
Sioko uypwv péxpt va mapayBei atpdg. MO mapayBei atpodg, TomoBeTroTe MPOOEKTIKA TA KANGBIA UE TIG
TPOPEG EMAVW OTO GIOKO LYPWV, XPNOILOTIOWVTAG yavTia Koulivag 1 KATL TapOUolo, Kal EEKIVACTE TN
METPNON TOU XPOVOU.

Tpoon (ppéokia) INMEIWOELC Xpovog (Aemtd)

Bpaoto auyd MeAato / Métpio / Zpixtd / MoAV opiyxtod 5-6/7-8/9-10/11-12

Auyd moocé TomoBeTrOTE O€ MUPIKAXO POPUAKL I} OE LIKPO OKEVOG 5-6

Kotémoulo otifog | Avoi€te To 1) kOYTE TO O€ KUPBOUG 1-2 €K. 12-14

thwpoc/omoyyu)\u MmakaAldpog K.A. 7-9

Ydpa

Enineda, Aeukd . . .

Pépia Xwuatida, YA\wooa, maykAcioug KA. 3-4

Ozta Yapiov Tévog, §ipiag KA. 7-9

Modia AvoKOTEYTE OTO UIOA TOU PHAYEIPEPATOG 8-10

Baoihikéc yapidec /:\cpalpeore 10 Ks)\y(poc: Mayelpellpre 0TOV aTHO yia 23 )\errlra 1 uéxpt ol yapideg va
€XOUV PaYEIPEUTEL KOAG. AVOKATEYTE OTA IO TOU PAYEIPEUATOG,

91



Xprion T Asttovpyiag avtopatng Kabuotépnong

Mrmopeite va kaBuoTeproeTe TNV évapén TOU HAYEIPEUATOC, XPNOILOTOIWVTAG TN AElToupyia autdpatng
kabuotépnonge.

ZHMANTIKO Autr n Aettoupyia cuvioTdtal povo yia pudt Kat Aaxavika kai Sgv mpémel va X pnolpomoleital
yla Kpéag f avyd.

1.

2.

3.

4.
5.

6.

AkohouBnote Ta frpata 1-4 Tou OPLoHOU TOU XPOVOU HAYEIPEPATOC GTOV OTHO

MatroTE TAUTOXPOVA TA KOUKTILA + Kal — . ©a eppavioTei éva BENog W emavw amo To lkoviblo
kaBuoTEPNONC payelpépatog 2) kat Ba apxioel va avaBooBrvel To Yngio Twv wpdv. fa va eEENOeTe
amnd tnv avtépatn kabuotépnaon, matioTte avd TAUTOXPOVA T KOUUTIA + Kl —

H kaBuotépnon opiletal o€ wPEC Kal AemTd (OX1 EMAEYOVTAC MIO CUYKEKPIUEVN o’opa). Mathote +n -
HEXPLOTNV 0806VN VA EPPaVIOTEL 0 EMBUUNTOC APIBUOC WPWV/AEMTWY KABUOTEPNONG.

Natrote To Koupmni TIME. Ta Yneia twv Aentwv Ba apyicouv va avaBoofrivouv.

Matiote + i — péxpl otnv 006vn va ePPavioTei o emMOUUNTOC apBUOC AemTwv KaBUOTEPNONC.
MatAote To koupmi O yia va EeKIVOETE TV auTtopatn kabuotépnon.

YMOAEIZEIZ, ZYMBOYANAEZ KAl AXOAANEIA TPOOIMQN

Na Stac@alilete 6Tt n 0TAOUN TOU VEPOU TIAPAWEVEL TTAVTA EMAVW aTto TV €vOelén Min oto mapabupo
0TABUNG vepoU.

To kamdikt atpou mpémel va Siatnpeital mavta otn B0 Tou KATA TO PAYEIPEUA OTOV ATUO.

M0 VO OTAUATAOETE TO HAYEIPEUD OTOV OTUO OTIOLASHTIOTE OTIyWN, TATAOTE T KoupTi O.

Na TomoBeTe(Te TIC TPOQEC O€ pia oTPWON,.

H komm Twv Tpo@wv o€ ioa koppdTia Ba Ta BonBroel va HayelpeUTOUV IO OUOIOHOP(A.

To QVOKATEWA TWV TPOPWV OTA IOA EVOC LEYANITEPOU KUKAOU HaYEIPEUATOC 0TOV aTHO Slac@alilel
TT0 OOIOHOPPO payEipEUQL.

O1 TpoQEC TToU amaITolV PeYaAUTEPOUG XPOVOUC LOYEIPEUOTOC TTPETIEL VA TOMOOETOUVTAL OE
XapnAdtepa kahdbia atuov.

OL TPOQEC TIOU AMaAITOUY EANAPPU UAYEIPEUX OTOV ATUO I} MIKPOTEPOUC XPOVOUC UAYEIPEUATOC TIPETTEL
va TomofeTouvTal o€ LPNAGTEPA KaAdOia.

Oa xpelaoTel va Kavete SOKIUEC yia va Bpeite Toug Xpdvoug Tou Tatpld{ouv OTIC ayamnUEVEG 0ag
TPOPES KAl TOUG OUVSUAGHOUC TPOPWV.

Na xpnotpomoleite Tov kado pullov yia va HAYEIPEVETE TIG TPOPEC TTOU €XOUV OAATOA 1 UYPAL.

Ta uypd amod Ta MOVAEPIKA 1 T PApla UITOPEL va TPEEOLV Kal va LETAPEPOUV YEVTELC. MNa va TO
amo@UYETE AUTO, VA Ta TUNYETE GE AAOUIVOXAPTO.

Mnv xpnotpomoleite pudia mou €xouv avoiel mpiv amd to payeipepa. Mayeipépte ta pudia oTov atuo
€w¢ 6Tou avoifouv evieMw, kal META&Te 60a dev €xouv avoiel PeTA amd To payeipepa.

Na YrjVETE TO Kp£aC, TA TOUAEPIKA, KABWE KAl T TApAywyd TOUE (KIMAG, UWMQTEKIA K.ATL) ¢ OTOU va
e€axBouv dhot ot xupoi Toug. Na Yrivete 1o Pdpt éwg 6Tou va podicouv OAEG ol TAEUPEC TOU.

Oa mpémelL va HayelpeUETE TA XOPTAPIKA 600 To SuvaTdv MydTepo, yia va Ta Slatnpeite mpaotva kat
Tpayava. Av ta Bubicete péoa oe maywpévo vepo, n Sladikacia payelpEpaTtog SIaKOTTETAl.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

1.

AmevepyomoIiOTE TN OUOKEUN, amOCUVOEDTE TNV KAl APHOTE TNV VA KPUWOEL

2. Agaipéote To kamdkl, Ta KaAAaB1a, To dioko uypwv, Tov 0dnyo atou Kat Tov Kado puliov.

3. Adeidote 1o Soyeio vepou Kal OkouTTioTe To He éva kaBapo, uypd mavi. MHN Bubilete T faocikn
povdda oo vepo.

4. Namhévete OAa Ta agalpolpeva uépn pe XAlapd oamouvovepo f 0To emavw pd@l Tou TAuvTnpiou
TATWV.

OYNA=H

1. AmoouvdéaTe Tn cuokeun amé Tnv mpia Kat aQrjoTe TN VA KPUWOEL TTPLV amd Tov Kabapiopo Kat tnv
amoBrikeuon.

2. Ta peyalUtepn dveon, pmopeite va amoBnkeLeTe Ta KOAAOIa T éva uéoa 0To AAho. TomoBeTroTe ToV

ka0 puiov péoa oto Kaldbi 1. TomoBetrioTe To KANGO! T péoa 0To KAAGB! 2 Kal émetta TomoBeTroTE
Ta Kal Ta 0o Péoa oTo KaAab! 3.
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ADOANATQIH TOY ATMOMATEIPA
Me tov Kaipd, n evanoBeon YETAANIKWV OTOIXEiWY pmopei va emnpedoel Tnv anddoon Tou atpopdyelpa. H
QMOUAKEUVON AUTWY TwV evamobéoewv (N apaldtwon) cuviotdtal KAOe 3 prvec.
3. Oud&te mepimou 1 Aitpo SlaAvpaTog apaldtwong akohoubwvTag Tic 0dnyieg Tou KataokevaoTh. Pite
10 S1dAupa oto Soxeio vepou.
TomoBetrioTe Tov 06Ny atpoU, To dioko Lypwv, éva KaAAOL aTpoU Kal To KATTAKL.
AQNOTE TN OUOKEUN OE AEITOUPYIO HAYEIPEUATOC Yia 25 AeTTA
AMoouvSEDTE TN povAda Kal aQroTE TV VA KPUWOEL TTAPWG.
AdeldoTe TNV amo 1o SlaAupa apardtwong.
EmavaldBete ta fripata 1-4 XpnoILOmoIwvVTag HOVo vepo. Emavaldpete péxpt va amopakpuvOolv
OMa Ta ixvn Tou SlaAupaTog apaldTwong.
9. MA\Ovete 6Aa Ta a@aipolpeva pépn Ue XAlapod GamouvOeveEPO 1 0TO EMAVW PAPL TOU TTAUVTNPIoU
TMATWV.

MPOXZTAZIA TOY MEPIBAANONTOX

Mpoc¢ amoguyn mepBarovTikwv mpoPANUATWY Kat TPOBANUAETWY LyEiag Adyw EMKIVOUVWY OUCIWV
amd NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEVEC, Ol GUOKEUEC e auTO To oUUPBOoNo Oev Ba mpémel va
amoppimTovTal e Ta AOId OIKIOKA AMOPPIMKATA, AAAA VA QVAKTWVTAL, VO EMAVAYXPNOILOToloUVTal 1 Val
avakukAwvovTal.

o No ;s

ZYNTATEXZ
ZANATA ME NATATEZ, ®PEXKA KPEMMYAAKIA KAl KPEMA TAANAKTOZX
(Ma 4 atopa)
200 yp. maTaTeG VEAC 0OOEIAC « 3yp.okdvn ToiM
« 1 HOTOAKI @PEOKA KPEUUUOAKIQ, PINOKOPpEVA  « 2 HaTOdKI @péoko kKOMavEpog
« 120 yp. KpEpa YAAOKTOG « AN&TLKQLTTITEPL
3 yp. mdmpika

MayelpéPte TIG TATATEG GTOV ATHO Yia TEpimou 15-20 Aemrtd. Otav gival £TOIMES, BYANTE TIG KAl AQHOTE TIG
va KpUWoouv. MOAIG KpUWOOUY, KOYTE TIC TATATEG O€ KOMUATIO TwV 1-2 €K. BAATE OAa Ta UNIKA O€ éva oA
KOl QVOaKaTEPTE Ta TPV OEPPIpETE.

PQZIKH ZAAATA (Na 6 atopa)

«  4dmatdreg « V2 aTOAKI PEOKOC, MAATUQUANOC paivTavog,
2 kapota PINOKOUUEVOC
« 30yp.apakd « ANATLKQL TTTTEPL

«  MaylovéCa

MayelpéPte TIC MATATEC KAl TO KABAPIoUEVA KAPOTA OTOV ATHO MéEXPL va LaAakwoouv. OTav gival Tolua,
BydAte Ta kat aproTe Ta va Kpuwoouv. MOAIC kpuwoouy, Ee@AoUSIOTE TIC TATATES Kal KOYTE TATATEG KAl
KapoTta o€ KUPBOUC. AVaKATEPTE TIC TATATEC, TA KAPATA, TOV APAKA Kal Tn paylovéla padli o€ éva oA,
ANatomimepwoTe Kal Pi§Te 0TO Uelya KAl TO paivTavo.

OPYMMATIZMENEZ NATATEX ME EAAIOAAAO (Na 4 aropa)
« 200 yp. matateg véag 6odEIAC + Y2 HaTOdKL OXOIVOTIPOCO

2 £0aMOT, PINOKOUPEVA O KUBOUG « ANaTLkal TUTEPL
« 30 ml ehadhado
MayelpéPte TIG TATATEG GTOV ATO Yia TEPimou 15-20 AemTd péxpL va apyioouv va paiakwvouy. Otav ivat
ETOIMEG, BYANTE TIC KO AQNOTE TIG VO KPUWOOULV. ZEGTAVETE TO EAAOAASO O€ £va TNYAVL, TN CUVEXEL
TIPOCOEOTE TA €0ANAT Kl HAYEIPEPTE yia 2-3 AemTd (XwpiG va pavpioouv). MpocBéaTe Tig matdTeg Kat
Opuppatiote ehappd pe €va mpPouvi. ANATOTIITEPWOTE, KAl TN CUVEXELD, PIETE 0TO pelypa Kal TO
0XO0lVOTPaOO.
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XOIPINOI KEOTEAEX ME TXZIAI (Nepimou 12 tepayia)

« 500 yp. x01pvoOG KIpAg « 3 yp. TPIUPEVO KUHIVO
+ 1 KOKKIVN TIEPLA TOIAL, Xwpig Toug omdpoug, « 3yp. mampiKa
YiNokoppévn o€ KUPoug « 2 okehideg okopSo, PIlokouEveEg

« 10 yp. ppéoko Tivilep, PIAoKoppévo og KUPoUG « 2 HOTOdKI PpETKog KONaVEPOG

« 2 @PEOKA KPEUUUSAKID, PINOKOUUEVD O€ KUBOUG »  ANATL KAl TILTEPL

AvakatéPte OAa T UNIKA o€ éva Umo. XwpioTe To HeiyUa o€ (0€¢ TOoOTNTEC Kal PTIAETE KEPTESEC iSlou
pey€Bouc. OPovTIOTE TO PEyUA VO TIOPAUEIVEL CUUTTAYEG YIa VOl PNV OTTACEL KOTA TO payeipepa. Mayelpéyte
otov atpd yia 10-12 Aemtd 1 €w¢ 6Tou ot Xupoi va ivat Slavyeic.

TZINOYPA ME TZINTZEP KAl ®PEXKO KPEMMYAAKI (F'a 4 aropa)

« 6 @W\éTa Yapl, mepimou 150 yp. To kaBéva « 75 ml \eukd kpaai
« 20 yp. ppéoko tlivilep, TPIUUEVO « 30 ml ehatdrado
6 QPEOKA KPEUULOAKIA, PINOKOUUEVA « ANATU KL TITTEPL

« 2 \epovia, upog Kat Euopa

NépTte €va koupdtt ahoupvoxapto mepimou 15 K. emi 25 ek. kal éva KOPPATI AadoKoAAa mepimou 5 €. emi
10 €k. AMAWOTE TO AAOUHIVOXAPTO Kal TOTOBETAOTE aMd MAVW 0TO KEVTPO Tou T AadokoAha. TomoBeToTe
€va QINETo Paplol emavw oTn AadokoAa. Emavardfete yia kaBe @izéTo. Xwpiote Ta umoloima uNikd og
{0e¢ TOOOTNTEC Yla KABE QIAETO KAl ANATOTIITEPWOTE. EVOTE TIG TEOOEPIC AKPEG TOU AAOUHIVOXAPTOU
EMAVW amo To YApL yla va yivel oav akETo. TomoOeTHOTE Ta MAKETA 0TO KAAAO! TOU aTHopdYELpa Kal
HaYEIPEPTE OTO ATUO Yo TEPiTou 12 AemTd 1 péxpt To PApL va apxioel va EEKOANAEL amo Tnv TETOA TOU.
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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.

AN A késziilék feliletei felforrdsodnak. A f(itéelem felllete hasznélat utan

egy ideig még forré maradhat.
Ne tegyen fagyott hust a késziilékbe - el6tte teljesen olvassza ki.
A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogacsak, stb.) addig stisse, mig a szaftos
allag meg nem sziinik. A halat addig siisse, mig opalos szin(ivé nem valik.
Ne nyuljon &t a készllék felett, és tartsa a kezét, karjat, arcét stb. tavol a tavozo6 goztél.
Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.
Ha nem hasznalja, huzza ki a készliléket.
Ne hasznaljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
A készliléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznlja.
Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikaodik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

A. Fedél H.  Vizbetolté nyilas

B. 3.5z kosar I, Gbzelvezetd

C.  2.sz.kosar J. Viztartaly

D. Rizsestal K. Alapzat

E. 1.5z kosar L. Vizszint ablak

F. (zkig6zo16 M. Kezelpanel

G. Csepptélca mosogatogép - felsd télca
AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Meleg tisztitdszeres vizben mosogassa el a leszedhetd alkatrészeket, alaposan 6blitse le és széritsa meg

Oket.

OSSZESZERELES

1. Helyezze a pérolét egy lapos, vizszintes, hdallé felliletre. Mindkét oldalon hagyjon elegendé helyet a
szelldzéshez, nehogy a szekrények, falak stb. megsériiljenek.

2. Tegye a gdzelvezetét a fltéelemre. A gézelvezetSben évé kis lyukat a harom pecekre kell illeszteni (R
abra).

3. Tegye szorosan a csepptélcét a viztartalyra.
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4. Tegye a parolokosara(ka)t a csepptalcara. A kosarak fogantyujan az 1, 2 és 3 szamozas lathatd. Az 1.
szamu kosarat tegye legalulra, a 2. szamut kdzépre és a 3. szamut legfellilre.
5. Tegye afedelet a legfelsé parolokosarra.

MEGTOLTES

1. Toltse fel a viztartélyt friss, hideg csapvizzel. A vizszintnek a vizszint ablak Min jelzése fol6tt, de a Max
jelzés alatt kell lennie. Soha ne toltse tul a Max jelzésen.

2. Atartalyba kozvetlendl is toltheti a vizet, de a hatso vizbetdltd nyildson keresztil is feltéltheti (P dbra).
Ha parolas kézben tolti fel vizzel a készliléket, mindig a vizbetdltd nyilast hasznalja.

iZFOKOZAS
Az izkig6zo16 parolas kdzben hasznélhato iz hozzdadadséhoz vizezze be kicsit a sz(irét, majd tegye az aldbbi
hozzavaldk egyikét a sz(irre:
Fuszerek (egészben vagy nagyobb darabokban)
. Fokhagymagerezdek (egészben vagy szeletelve)
. Citrusfélék, példaul citrom vagy lime vékony szeletekben

RIZSFOZES

1. Tegye a széraz rizst és a vizet a rizsestélba a rizs csomagoldsan taldlhaté fozési Gtmutaténak
megfeleld ardnyban.

Helyezze a rizsestalat az alsé paroldkosarba.

Tegye a fedelet a paroldkosarra.

Allitsa be az idézitét 25-30 percre, és nyomja meg az & gombot.

Ellendrizze, hogy a kész rizs megfelel-e az izlésének. Ha nem, véltoztasson a pérolés idején.
Ha tobb paroldkosarat haszndl, a rizst mindig a legalsé kosarban fézze.

«  Abarnarizs és a vadrizs f6zési ideje eltéré.

A PAROLO PROGRAMOZASA

Az 6ra beallitasa

. Dugja be a parolét.
A digitalis 6rdn 00:00 jelenik meg.

. Nyomja meg egyszer a TIME gombot. Az 6ra szamjegyei villogni kezdenek.

. Addig nyomkodja a + vagy a - gombot, amig a kijelzén a helyes 6ra nem lathatd. Az éra 24 6rés
formatumot hasznal.

. Nyomja meg ismét a TIME gombot. A perc szdmjegyei villogni kezdenek.

. Addig nyomkodja a + vagy a - gombot, amig a kijelzén a helyes perc nem lathaté.
20 masodperc mulva az éra szamjegyei abbahagyjak a villogast, ezzel jelezve, hogy az 6ra bedllitasa
befejezédott.

. Ha kihtzza a parol6t az arambdl vagy dramsziinet torténik, az idét Ujra be kell majd allitani.

A parolasi ido beallitasa

1. Ugyeljen arra, hogy a viztartaly fel legyen toltve vizzel. Erre a parolas teljes ideje alatt
figyeljen.

2. Nyomkodja a TIME gombot addig, amig a kijelzén lathaté W az On &ltal kivant parolasi
id6hoz a legkozelebb nem lesz.

3. Hamoddositania kell az idén, hasznalja a + és a — gombot, amig a kijelzén pontosan az On
altal kivant idé nem latszik.

4. A pérolas elinditdsdhoz nyomja meg az & gombot. Az idézité egyperces id6kozzel
visszaszamol.

5. Amikor a parolas befejezédik, a parolé tébbszor csipog, és egy nyil ¥ jelenik meg a parolas
végét jelzé ikon (v) folott.

6. Aflitéelem kikapcsol.

FIGYELEM

A kosarak kivételekor legyen rendkiviil vatos. Soha ne vegye ki egyiitt az 6sszes kosarat.

Egyenként, feliilr6l kezdve vegye ki a kosarakat. Hasznaljon edényfogé vagy hasonlé kesztyiit,

nehogy a forré g6z megégesse.

TuhhwN
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Javasolt parolasi idék
Az alabbi élelmiszereket legjobban hideg éllapotbdl lehet elkésziteni a paroldval. Toltse fel a tartélyt hideg
vizzel, tegye a késziilékbe a hozzavaldkat, és éllitsa be az id6zitét a tablazat szerint.

Etel (friss) Megjegyzés 1d6 (perc)
Brokkoli 1-2 cm-es rézsdkra/darabokra vagva 13-15
Zoldbab Fektesse el laposan a kosérban 13-15
Sargarépa Kb. %2 cm vastagra szeletelve 17-19
&aeTI?;rfgaszta) Apritva vagy darabokra vagva 1-13
Spérga Fektesse el laposan a kosarban 11-13
Cukkini Kb. %> cm vastagra szeletelve 9-1
Kelbimbé Egészben (kb. 2 cm &tméro) 13-15
Karfiol 1-2 cm-es rézsékra/darabokra vagva 15-17
Kukorica Egészben, a csdvon 17-21
Burgonya Ujburgonya vagy burgonya 1-2 cm-es darabokra vagva 21-23

Az alabbi ételek fézését akkor kell megkezdeni, amikor a parolé mar gézt fejleszt. Tegye a hozzévaldkat a
kosarba vagy kosarakba, és fedje le a fedéllel, de addig ne tegye a kosarakat a csepptélcara, amig a
késziilék nem fejleszt gézt. Amikor megindul a g6z, dvatosan tegye a kosarat vagy kosarakat az étellel a
csepptalcara edényfogd vagy hasonld kesztytivel, és inditsa el az id6zit6t.

Etel (friss) Megjegyzés 1dé (perc)
Fott tojas Puha/kdzepes/kemény/nagyon kemény 5-6/7-8/9-10/11-12
Posirozott tojas Tegye egy szufléforméaba vagy egy egyéb kis talkdba 5-6
Csirkemell Nyissa ketté vagy vagja fel 1-2 cm-es csikokra 12-14
Lazac/kerek halak Tokehalfélék stb. 7-9
Lapos fehér hal Lepényhal, nyelvhal, pangasius stb. 3-4
Steakhal Tonhal, kardhal stb. 7-9
Kagylok Félkész dllapotdig kevergesse 8-10
Gaméla, kirslyrsk EI’JCO’Ua meg. Pé]rolja 2-3 percig, vagy amig a garnélak teljesen meg nem fének.
élkész allapotaig kevergesse.

Az automatikus késlelteto funkcié hasznalata

Az automatikus késleltetd funkcidval késleltetheti a parolas elindulasat.

FONTOS A funkcio hasznalata csak rizshez és zoldségekhez ajanlott, hiishoz vagy tojashoz nem szabad

hasznélni.

1. Kovesse a parolasi id6 beéllitasanak 1-4. 1épését.

2. Nyomja meg egyszerre a + és a — gombot. A f6zés késleltetését jelzé ikon O folott egy nyil W jelenik
meg, és az 6ra szamjegyei villogni kezdenek. Ha ki szeretne lépni az automatikus késleltetési
funkciébdl, nyomja meg ismét a + és a - gombot egyszerre.

3. Akésleltetés 6raban és percben éllithaté be (nem pedig egy adott iddpontot kivélasztva). Addig
nyomkodja a + és a — gombot, amig a kijelz6n a kivant késleltetési id6 (6ra/perc) nem lathato.

4. Nyomja meg a TIME gombot. A perc szamjegyei villogni kezdenek.

5. Addig nyomkodja a + és a - gombot, amig a kijelzén a kivant késleltetési id6 (perc) nem lathato.

6. Azautomatikus késleltetés elinditasahoz nyomja meg az & gombot.

TANACSOK, TIPPEK ES ELELMISZER-BIZTONSAG

. Ugyeljen arra, hogy a vizszint mindig a vizszint ablak Min jelzése fol5tt maradjon.

A parold fedelének pérolas kozben mindig a készuléken kell lennie.

«  Apaérolds ledllitasahoz barmikor megnyomhatja a & gombot.

«  Azételt egy rétegben helyezze el.

Az azonos méretiire felvagott étel egyenletesebben parolodik.

. Hosszabb parolasi id6 esetén az egyenletesebb parolas érdekében félkész allapotaig kevergesse az

ételt.
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A hosszabb f6zési id6t igénylé ételeket az alsé paroldkosarakba kell helyezni.
« Akiméletes parolast vagy révidebb fézési id6t igénylé ételeket a felsébb kosarakba tegye.
. A kedvenc ételei és ételkombinacioi szamara sziikséges id6t Onnek kell kitapasztalnia.
A szdszban vagy folyadékban 1évé ételeket a rizsestalban fézze.
« Aszarnyasokbdl vagy halakbdl szaft csepeghet ki, ami megvaltoztathatja az izt. Ennek elkeriilése
érdekében csomagolja be ezeket félidba.
Ne f6zzon 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 hust, szérnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, huspogécsdk, stb.) addig stisse, mig a szaftos
allag meg nem sziinik. A halat addig siisse, mig opalos szin(ivé nem valik.
« Aleveles zoldségeket a lehetd legkevesebb ideig fézze, hogy megérizze zold sziniiket és
ropogossagukat. Ha a fézés utan jeges vizbe meriti, ledllitja a fézési folyamatot.
APOLAS ES KARBANTARTASE
1. Kapcsolja ki a késziiléket, huzza ki, és hagyja lehdlni.
2. Vegye le afedelet, szedje ki a kosarakat, a csepptalcat, a gézelvezet6t és a rizses télat.
3.
4.

Uritse ki a viztartalyt, és torélje el egy tiszta, nedves ronggyal. Az alapzatot NE meritse vizbe.
Mossa el a kivehetd alkatrészeket meleg, mosdszeres vizben vagy a mosogatogép felsé talcajan.
TAROLAS
1. Huzza ki a késziiléket, és hagyja lehilni a tisztitds és tarolas el6tt.
2. Tarolaskor kényelmesebb, ha a kosarakat egymadsba helyezi. Tegye a rizses talat az 1. szdmu kosérba.
Tegye az 1. szdmu kosarat a 2. szamu kosdrba, majd a kett6t egyditt a 3. szamu kosarba.
A PAROLO ViZKOTELENITESE
Idével a lerakddott asvanyi anyagok befolyasolhatjék a parold teljesitményét. Ezeket a lerakddott
anyagokat érdemes 3 havonta eltévolitani (azaz vizkételeniteni).

1. Készitsen kb. 1 liter vizkételenitd oldatot a gydrt6 utasitasai szerint. Toltse az oldatot a viztartélyba.

2. Helyezze fel a g6zelvezet6t, a csepptalcat, az egyik paroldkosarat és a fedelet.

3. Inditsa el a parolast 25 percre.

4. Huzza ki a készliléket, és hagyja teljesen lehdini.

5. Ontse ki a vizkételenit oldatot.

6. Ismételje meg az 1-4. 1épést csak vizzel. Addig ismételje, amig a vizkételenité teljesen eltlinik a
késziilékbol.

7. Mossa el a kivehet6 alkatrészeket meleg, mosdszeres vizben vagy a mosogatogép felsd talcajan.

KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal okozott
kornyezeti és egészségiigyi problémakat, az ilyen jellel jeldlt késziilékeket nem szabad a szét nem
valogatott varosi szemétbe tenni, hanem &ssze kell gydjteni, ujra fel kell dolgozni és tjra kell hasznositani.

RECEPTEK
BURGONYAS, UJHAGYMAS, TEJFOLOS SALATA (4 adag)
+ 200 g Ujburgonya «  3gcsilipor
1 csomag finomra vagott Ujhagyma «  Ya2csomag friss koriander
« 120 g tejfol «  S6ésbors

«  3gpaprika

Pérolja a burgonyét kb. 15-20 percig. Vegye ki, ha kész, és hagyja kihdlni. Amikor kihdilt, vagja fel a
burgonyat 1-2 cm-es darabokra. Tegye a hozzavaldkat egy talba, és alaposan keverje 6ssze, miel6tt
felszolgdlja.

OROSZ SALATA (6 adag)

«  4burgonya «  Majonéz

«  2sdargarépa «  Yacsomag finomra vagott, friss petrezselyem
30gborséd «  Sbééshbors
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Parolja puhdra a burgonyét és a megpucolt sargarépat. Vegye ki, ha kész, és hagyja kihdlni. Miutan kih(ilt,
hamozza meg a krumplit, majd vagja kockara a sdrgarépéval egylitt. Keverje 6ssze a burgonyat, a
sargarépat, a borsdt és a majonézt egy talban. Fliszerezze, és keverje 0ssze a petrezselyemmel.

TORT KRUMPLI OLIVAOLAJJAL (4 adag)

« 200 g Ujburgonya +  'hcsomag metéléhagyma

+  2finomra vagott mogyoréhagyma +  Soésbors

+ 30mlolivaolaj

Parolja a burgonyat kb. 15-20 percig, amig puha nem lesz. Vegye ki, ha kész, és hagyja kih(ilni. Hevitse fel
az olivaolajat egy serpenyében, majd adja hozzé a mogyoréhagymat, és piritsa 2-3 percig (ne barnuljon
megq). Adja hozza a burgonyat, és finoman nyomkodja szét egy villaval. Fliszerezze, és keverje hozza a
metéléhagymat.

CSILIS HUSGOLYOK (Kb. 12 darab)

« 500 g dardlt sertéshus + 3 gpaprika

« 1 finomra vagott piros csili mag nélkdl «  2finomra vagott fokhagymagerezd
« 10 g finomra vagott, friss gyombér « Yacsomag friss koriander

«  2finomra végott tjhagyma + S6ésbors

« 3go6rolt kdmény

Keverje 6ssze a hozzavaldkat egy talban. Ossza fel a masszét egyenld részekre, és készitsen beléle egyenldé
méretl golyocskakat. Legyenek minél tomorebbek, hogy ne essenek szét f6zés kdzben. Parolja 10-12
percig vagy amig a szaftja atlatszéva nem valik (nem véres).

GYOMBERES, UJHAGYMAS TENGERI KESZEG (4 adag)

« 6 halfilé, darabonként kb. 150 g « 75 mlfehérbor
« 20 gaprora Orolt, friss gyombér + 30mlolivaolaj
«  6finomra vagott Gjhagyma +  Soésbors

«  2citrom leve és héja

Tépjen egy kb. 15x25 cm méret alufdliat és egy kb. 5x10 cm méretd siitépapirt. Helyezze alulra az aluféliat,
majd tegye a kozepére a sutépapirt. Tegyen egy halfilét a siitépapirra. Ezt ismételje meg mindegyik
halfilével. A tobbi hozzavalot ossza szét egyenletesen, és fliszerezze be a filéket. Az aluféliak négy sarkat
emelje fel, és a halfilé fol6tt fogja 6ssze, hogy kis csomagocskékat kapjon. Tegye a csomagocskékat a
péroldkosarba, és parolja kb. 12 percig vagy amig a hal husa kdnnyedén levalik.
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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 gerceklestiriimemelidir. 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.,

A\ Cihazin ylzeyleri ¢ok isinabilir. Kullanim sonrasinda isitma devrelerinin

yuzey| bir surre sicak kalacaktr.
Cihaza dondurulmus et veya tavuk koymayin - kullanmadan énce tamamen ¢ozdiriin.
Eti, kimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.
Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.
Cihazin izerinden uzanmayin ve ellerinizi, kollarinizi, yiiziinizii, vb. ¢ikan buhardan uzak tutun.
Cihazin lizerini 6rtmeyin veya lzerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini prizden cekin.
Size sagladi§imiz aksesuar ve ek parcalar disindaki triinleri kullanmayin.
Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM
CIZIMLER
A.  Kapak H.  Sudolum girisi
B. 3 no'lusepet I. Buhar kilavuzu
C.  2no'lusepet J. Suhaznesi
D.  Piring kasesi K. Taban {nitesi
E.  1no'lusepet L. Suseviyesi penceresi
F. Demlik M. Kontrol paneli
G. Damlama tepsisi bulasik makinesi - Ust raf

ILK KEZ KULLANMADAN ONCE

Cikarilabilir parcalari ilik sabunlu suda yikayin, iyice durulayin ve kurulayin.

MONTAJ

1. Buhar makinenizi diiz, yatay, 1si gegirmez bir ytizeyin tizerine koyun. Dolaplarin, duvarlarin vb.
hasarlanmasini 6nlemek i¢in cihazin dort bir yaninda yeterli havalandirmanin olmasina izin verin.

2. Buhar kilavuzunu isitma devresinin etrafina yerlestirin. Kilavuzdaki ti¢ delik, ti¢ pimin Gzerinden
gecmelidir (Sekil R).

3. Damlama tepsisini glivenli bir sekilde su haznesinin lizerine yerlestirin.

4. Buhar sepet(ler)ini damlama tepsisinin (izerine yerlestirin. Sepetin tutacaklari 1, 2 ve 3 seklinde
isaretlenmistir. 1 no'lu sepeti en alt seviyeye, 2 no'lu sepeti orta seviyeye ve 3 no'lu sepeti en st
seviyeye yerlestirin.

5. Kapadi en Ustteki buhar sepetinin {izerine yerlestirin.
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DOLDURMA

1. Suhaznesini taze soguk musluk suyu ile doldurun. Seviye, su penceresindeki Min isaretinin {izerinde
ve Max isaretinin altinda olmalidir. Higbir zaman Max isaretinin tizerinde doldurmayin.

2. Hazneyi dogrudan veya arka taraftaki su dolum girisi Gzerinden (Sekil P) doldurabilirsiniz.

. Buhar verme sirasinda su seviyesini doldurmak icin her zaman su dolum girisini kullanin.

DEMLIK

Demlik, lezzet eklemek tizere buhar verme islemi sirasinda kullanilabilir. Stizgeci hafifce islatin ve sonra

slizgece su malzemelerden herhangi birini ekleyin:

. Otlar ve baharatlar (biitlin olarak veya iri kiyiimis halde)

. Sarimsak disleri (bitiin olarak veya dilimlenmis sekilde)
Limon veya misket limonu gibi narenciyelerin ince dilimleri

PiLAV PiSIRME

Piring kasesine, pakette yer alan talimatlara uygun oranlarda kuru piring ve su ekleyin.

Piring kasesini en alttaki buhar sepetine yerlestirin.

Buhar sepetinin lizerine kapadini kapatin.

Zamanlayicryi 25 - 30 dakikaya ayarlayin ve O diigmesine basin.

Pirincin istediginiz kivamda pisip pismedigini kontrol edin. Pismediyse buhar sirelerini ayarlayin.

Birden fazla sayida buhar sepeti kullaniyorsaniz, pirinci her zaman en alttaki buhar sepetinde pisirin.

. Esmer piring ile yabani pirincin pisme sureleri farklidir.

BUHAR MAKINENIZI PROGRAMLAMA

Saati ayarlama

1. Buhar makinenizin fisini elektrik prizine takin.

Dijital saatte 00:00 goriintiilenecektir.

TIME diigmesine bir kez basin. Saat basamaklari yanip sénmeye baslayacaktir.

Ekranda dogru saat gorlintiileninceye dek + veya - diigmelerine basin. Saat, 24 saat formatinda
ayarlanmaktadir.

5. TIME diigmesine tekrar basin. Dakika basamaklari yanip sénmeye baslayacaktir.

6.  Ekranda dogru dakika goriintlleninceye dek + veya - digmelerine basin.
7

TuhhwnN s

HwnN

20 saniye sonra, saatin basamaklarinin yanip sénmesi saatin ayarlandigini belirtmek tizere duracaktir.
Buhar makinenizin fisi elektrik prizine takili degilse veya elektrik kesintisi varsa, zamanin yeniden
ayarlanmasi gerekecektir.

Buhar Siiresini Ayarlama

1. Su haznesinin dolu olmasina dikkat edin. Bunu tiim buharda pisirme stireci boyunca izleyin.

2. TIME digmesine, ekrandaki W isareti istediginiz buhar siiresine en yakin duruma gelinceye
dek tekrar tekrar basin.

3. Sureyi ayarlamaniz gerekiyorsa, ekranda tam olarak istediginiz siire goriintiileninceye dek +
ve — diigmelerini kullanin.

4. Buhar verilmesini baglatmak icin & dligmesine basin. Zamanlayici bir dakikalik araliklarla
geri sayima baslayacaktir.

5. Buhar verme tamamlandiginda, buhar makinenizden birkag kez bip sesi duyulacak ve ¥
oku, (¢/) buhar bitti simgesinin tzerinde goriintilenecektir.

6. Isitma devresi kapanacaktir.

UYARI

Sepetleri ¢ikarirken son derece dikkatli olun. Hicbir zaman tiim sepetleri ayni anda ¢ikarmayin. En

iist sepetten baglayarak, her defasinda bir sepeti cikarin. Sicak buhardan yanmayi 6nlemeye

yardimci olmasi igin firin eldivenleri veya benzer iiriinler kullanin.

Onerilen buharda pisirme siireleri

Bu yiyecekler buhar makinenizi soguktan baslayarak kullandiginizda en iyi sekilde piserler. Hazneyi soguk

suyla doldurun, malzemeleri ekleyin ve zamanlayiciyi tabloya gére ayarlayin.

101

—t
=
3
Q
=
Q
-




Yiyecek (taze) Notlar Siire (dakika)
Brokoli 1-2 cm'lik cigeklere/parcalara kesin 13-15
Taze Fasulye Sepete diz sekilde yatirin 13-15
Havug Yaklasik Y2 cm kalinliginda dilimleyin 17-19
Lahana (Kara) Parcalara kesin veya dograyin 1-13
Kuskonmaz Sepete diiz yatirin 11-13
Sakiz kabagi Yaklasik %> cm kalinliginda dilimleyin 9-1
Briiksel lahanasi Biittin (yaklasik 2 cm capinda) 13-15
Karnabahar 1-2 cm'lik cigeklere/parcalara kesin 15-17
Tath misir Biitlin, ekmek parcasi lizerinde 17-21
Patates 1-2 cm'lik parcalar halinde kesilmis patates veya taze 2123
patates

Asagidaki yiyecekler buhar makineniz buhar tiretmeye basladiginda pisiriimeye baslanmalidir. Malzemeleri

sepet(ler)e yerlestirin ve kapagini kapatin; ancak sepetleri buhar lretilmeye baslayincaya dek damlama
tepsisinin lzerine yerlestirmeyin. Buhar verilmeye basladiginda, icinde yiyecekler bulunan sepet(ler)i
damlama tepsisinin tzerine firin eldivenlerini veya benzer bir tiriini kullanarak dikkatle yerlestirin ve
zamanlamayi baslatin.

Yiyecek (taze) Notlar Siire (dakika)
Boiled egg Yumusak / Orta / Sert / lyi pismis 5-6/7-8/9-10/11-12
Poached egg Isiya de'ay.anlkll bir firin kabina veya kiicik bir tabaga 5.6
yerlestirin
Chicken breast Ballgl keserek iki yana acin veya 1-2 cm'lik parcalar halinde 12-14
dograyin
Salmon/round fish Morina, Mezgit vb. 7-9
Flat white fish Pisi balgi, Dil baligi vb. 3-4
Steak fish Ton balig, Kilig baligi vb. 7-9
Mussels Pisirme stiresinin ortasinda karistirin 8-10
Ki Kabuklari ¢ikarin. 2-3 dakika boyunca veya karidesler tamamen pisinceye dek
ing prawns A P
buharda pisirin. Pisirme siiresinin ortasinda karistirin.

Otomatik Geciktirme Ozelligini Kullanma

Otomatik geciktirme 6zelligini kullanarak, pisirme isleminin baslamasini geciktirebilirsiniz.
ONEMLI - Bu 6zellik sadece piring ve sebzeler icin tavsiye edilmektedir ve et veya yumurta icin
kullanilmamalidir.

1. Buharda Pisirme Siiresinin Ayarlanmasi'na iliskin 1-4 no'lu adimlari izleyin

2. +ve-diigmelerine ayni anda basin. Gecikmeli pisirme simgesinin O lizerinde bir W oku belirecek ve

saat basamagdi yanip sonmeye baglayacaktir. Otomatik geciktirme 6zelliginden ¢ikmak icin + ve -
digmelerine ayni anda yeniden basin.

3. Gecikme suresi saatler ve dakikalar olarak ayarlanir (belirli bir zaman secilerek degil). Ekranda
istediginiz saatler/dakikalar goriintlileninceye dek + veya - diigmelerine basmaya devam edin.

4. TIME diigmesine basin. Dakika basamaklari yanip sonmeye baslayacaktir.

5. Ekrandaistediginiz dakika goriintileninceye dek + veya - isaretlerine basmaya devam edin.

6.  Otomatik geciktirme islevinizi baglatmak i¢in O dugmesme basin.

PUF NOKTALARI, iPUCLARI VE GIDA GUVENLIGI

. Su seviyesinin her zaman su seviye penceresindeki Min isaretinin tizerinde olmasina dikkat edin.
Buhar verme sirasinda buhar kapadi her zaman kapali tutulmalidir.

. Buhar verilmesini dilediginiz anda durdurmak icin & diigmesine basin.

« Yiyecedi tek bir kat halinde yerlestirin.

. Esit sekilde kesilmis yiyecekler daha esit sekilde pisecektir.

. Buharda daha da esit sekilde pismesini saglamak icin, yiyecekleri uzun siireli pisirme islemlerinin
ortasinda karistirin.
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. Daha uzun pisirme sliresi gerektiren yiyecekler alt buhar sepetlerine yerlestiriimelidir.

. Hafif buhar veya daha kisa pisirme siiresi gerektiren yiyecekleri daha Ust sepetlere yerlestirin.

. En sevdiginiz yemeklere ve yiyecek kombinasyonlarina uygun pisirme stirelerini bulmak icin
denemeler yapmaniz gerekecektir.

. Bir sos veya sivi icindeki herhangi bir yiyecegi pisirmek icin piring kasesini kullanin.

. Kiimes hayvanlarinin veya baliklarin 6zsulari damlayabilir ve lezzetlerin akmasina neden olabilir. Bunu
onlemek icin bu tlr yiyecekleri folyoya sarin.

. Pisirmeden 6nce acik durumda olan midyeleri kullanmayin. Kabuklar tamamen agilana dek buharda
pisirin ve pisirdikten sonra agiimayanlari atin.

. Eti, kimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.
Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

. Lifli sebzeleri, yesil ve diri kalmalari icin miimkiin oldugunca az pisirmelisiniz. Bunlari buzlu suya
daldirmak, pisirme siirecini durduracaktir.

TEMIZLiK VE BAKIM

1. Cihazi kapatin, fisini elektrik prizinden ¢ekin ve sogumaya birakin.

2. Kapad, sepetleri, damlama tepsisini, buhar kilavuzunu ve piring kasesini ¢ikarin.

3. Suhaznesini bosaltin ve temiz, nemli, bir bezle silerek temizleyin. Taban Unitesini suya DALDIRMAYIN.
4. Cikarilabilir tlim parcalari ilik sabunlu suda veya bulasik makinesinin tst rafinda yikayin.

SAKLAMA
1. Cihazin figini prizden gekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce sogumasini
bekleyin.
2. Rahatlik icin sepetleri birbirinin icine yerlestirerek saklayabilirsiniz. Piring kasesini Sepet 1'in igine
yerlestirin. Sepet 1'i Sepet 2'ye ve ardindan her ikisini Sepet 3'lin icine yerlestirin.
BUHARDA PISIRME CIHAZINIZI KIRECTEN ARINDIRMA
Zaman icinde, mineral kalintilar buharli pisiricinizin performansini etkileyebilir. Bu kalintilarin her 3 ayda bir
giderilmesi (veya cihazin kirecten arindiriimasi) dnerilir.
1. Ureticisinin talimatlarini takip ederek yaklasik 1 litre kire¢ giderme sollisyonu hazirlayin. Soltisyonu su
haznesine dokun.
Buhar kilavuzunu, damlama tepsisini, bir buhar sepetini ve kapadi takin.
25 dakika buharda pisirin
Cihazin figini elektrik prizinden ¢ekin ve tamamen sogumasini bekleyin.
Kire¢ giderme sollisyonunu dékin.
Adim 1-4'l sadece su kullanarak tekrarlayin. Kireg sékiicliniin tlim izleri kayboluncaya dek islemi
tekrarlayin.
7. Cikarlabilir tum parcalari ilik sabunlu suda veya bulasik makinesinin tst rafinda yikayin.
CEVRE KORUMA
Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik sorunlarini
onlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil, geri doniisim
konteynerlerine birakilmalidir.

SouvhAwnN

Bakanlikga tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii diisiirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.

YEMEK TARIFLERI
PATATES, YESIL SOGAN VE TAZE KREMALI (CREME FRAICHE) SALATA (4 Kisilik)
« 200 grtaze patates «  3grac toz biber
« 1demet taze sogan, ince dogranmis «  Yademet taze kisnis
« 120 gr taze krema (creme fraiche) «  Tuzve karabiber

+  3grpaprika
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Patatesleri yaklasik 15-20 dakika buharda pisirin. Pistiklerinde cikarin ve sogumalarini bekleyin.
Soguduklarinda patatesleri 1-2 cm’lik parcalara kesin. Tim malzemeleri bir kaseye koyun ve servis etmeden
once karistirin.

RUS SALATASI (6 Kisilik)

« 4 patates « Y demet taze diiz yaprakli maydanoz,
« 2havug dogranmis

30 gr bezelye «  Tuz ve karabiber
+  Mayonez

Patatesleri ve kabuklari soyulmus havuglari yumusayincaya dek buharda pisirin. Pistiklerinde ¢ikarin ve
sogumalarini bekleyin. Soguduklarinda patatesleri soyun ve patatesleri ve havuglari kiictik kiipler halinde
dograyin. Patatesleri, havuclari ve mayonezi bir kasede karistirin. Tatlandirin ve maydanozu ekleyerek
karistirin.

ZEYTINYAGLI EZILMIS PATATES (4 Kisilik)
« 200 gr taze patates « Y2 demet frenk sogani
«  2arpacik sogani, ince dogranmis «  Tuz ve karabiber

30 ml zeytinyag
Patatesleri yumusamaya baslayincaya dek yaklasik 15-20 dakika buharda pisirin. Pistiklerinde ¢ikarin ve
sogumalarini bekleyin. Zeytinyagini bir tavada isitin ve ardindan arpacik soganlarini ekleyerek 2-3 dakika
(esmerlestirmeden) pisirin. Patatesleri ekleyin ve bir catalla hafifce ezin. Tatlandirin, ardindan frenk
soganlarini ekleyerek karistirin.

ACI BIBERLI DOMUZ KOFTELERI (Yaklasik 12 kéfte)

500 gr domuz kiymasi +  3grtozkimyon

«T1aca kirmizi biber, tohumlar ¢ikariimis, kiiglik «  3grpaprika
kipler seklinde dogranmis «  2dis sarimsak, ince kiyilmis
10 gr taze zencefil, ince kiyilmig «  Yademet taze kisnis

«  2adetyesil sogan, ince dilimlenmis « Tuzve biber

Tim malzemeleri bir kasede karistirin. Karisimi esit miktarlara béliin ve uygun biyuklikte yuvarlak kofteler
olusturun. Pisirme sirasinda dagilmasini dnlemek icin karisimi iyice sikistirin. Buharda 10-12 dakika veya
o6zsulan seffaf akincaya dek pisirin.

ZENCEFILLI VE YESIL SOGANLI MERCAN BALIGI (4 Kisilik)

6 adet balik filetosu, her biri yaklasik 150 gr +  75mlbeyaz sarap
« 20 grtaze zencefil, ince kiyiimig « 30 mlzeytinyagi
« 6 adetyesil sogan, ince dogranmis «  Tuz ve karabiber

2 limon, suyu ve kabugu
Yaklasik 15 cm x 25 cm ebadinda bir mutfak folyosunu ve yaklasik 5 cm x 10 cm ebadinda bir pisirme
kagidini alin. Aliminyum folyoyu tezgaha serin ve pisirme kagidini tizerine ortalayacak sekilde yerlestirin.
Bir balik filetosunu pisirme kagidinin tizerine yerlestirin. Ayni islemi her fileto icin tekrarlayin. Diger
malzemeleri filetolar arasinda esit derecede boliin ve tatlandirin. Aliminyum folyolarin dort kdsesini bir
paket olusturacak sekilde yukarida bir araya getirin. Paketleri buhar sepetine yerlestirin ve yaklasik 12
dakika veya balik opak bir gériinim alincaya dek buharda pisirin.
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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.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge. Suprafata elementului de incélzire

ramane fierbinte un timp dupa utilizare.
Nu puneti carnea sau puiul congelat in aparatul de gatit cu aburi - decongelati complet inainte de
utilizare.
Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul. Gatiti pestele pana
cand carnea devine opaca.
Nu vd aplecati deasupra aparatului si feriti mainile, bratele, fata etc. de aburul care iese din vas.
Nu acoperiti aparatul sau nu agezati nimic pe el.
Scoateti aparatul din prizd atunci cand nu il folositi.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC
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SCHITE

A. Capac H.  Duzd de umplere cu apa

B. Cosul numdrul 3 I. Dispozitiv de ghidare aburi

C.  Cosul numarul 2 J. Rezervor pentru apa

D. Bol pentruorez K. Unitate de baza

E.  Cosul numdrul 1 L. Fereastrd de nivel al apei

F.  Infuzor M. Panoul de comanda

G. Tavd pentru stropi masina de spdlat vase - raful de sus

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Spalati partile mobile cu apa calda cu detergent, clatiti bine si lasati la uscat.

MONTARE
Asezati aparatul de gatit cu aburi pe o suprafata plata, nivelata, termorezistenta. Lasati un spatiu
adecvat pentru ventilatie pe toate laturile, pentru a preveni deteriorarea dulapurilor, pere';llor etc.

2. Asezati dispozitivul de ghidare aburi in jurul elementului de incalzire. Cele trei orificii din dispozitivul

de ghidare trebuie sa fie situate deasupra celor trei pini (Fig. R).

Asezati tava pentru stropi bine peste rezervorul de apa.

4. Asezati cosul(urile) deasupra tavii pentru stropi. Manerele cosului sunt etichetate cu 1, 2 si 3. Asezati
cosul 1 la nivelul inferior, cosul 2 la nivelul din mijloc si cosul 3 la nivelul superior.

5. Asezati capacul deasupra cosului de sus.

w
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UMPLERE

1. Umpleti rezervorul cu apa rece proaspatd de la robinet. Nivelul trebuie sa fie peste semnul Min si sub
semnul Max al ferestrei pentru nivelul apei. Nu umpleti niciodata peste Max.

2. Puteti umple rezervorul direct sau prin duza de umplere cu apa din spate (Fig. P).

. Cand completati cu apa in timpul gatirii cu apa, folositi intotdeauna duza de umplere cu apa.

INFUZOR

Infuzorul poate fi folosit in timpul gatirii cu apd, pentru a adduga savoare. Udati usor sita, apoi adaugati

oricare dintre urmatoarele ingrediente in sita:

. lerburi si condimente (intregi sau tocate mare)

. Catei de usturoi (intregi sau tocat)

. Bucdti subtiri de citrice precum lamaie sau limeta

GATIREA OREZULUI

Adaugati orezul uscat si apa in bolul pentru orez, conform instructiunilor de pe pachet.

Asezati bolul pentru orez in cosul cu aburi inferior.

Montati capacul pe cosul cu aburi.

Setati temporizatorul la 25-30 minute si apasati butonul .

Verificati daca orezul este gatit cum ca place. Daca nu, ajustati timpul de gatire.

. Cand folositi mai multe cosuri cu aburi, gétiti intotdeauna orezul in cosul inferior.

« Timpul de preparare al orezului brun si al celui sélbatic va diferi.

PROGRAMAREA APARATULUI DE GATIT CU ABURI

Setarea ceasului

Introduceti aparatul de gatit cu aburi in priza.

Ceasul digital va afisa 00:00.

Apasati butonul TIME o datd. Vor incepe sa palpaie cifrele pentru ora.

Apdsati + sau - pana cand pe afisaj apare ora corectd. Ceasul este setat in format de 24 de ore.

Apasati butonul TIME din nou. Vor incepe sa pélpaie cifrele pentru minut.

Apdsati + sau - pana cand pe afisaj apare minutul corect.

Dupa 20 de secunde, cifrele ceasului vor inceta sa palpaie, indicand faptul cd ceasul este setat.

Ora va trebui resetatd dacd aparatul de gatit cu aburi este scos din priza sau se ia curentul.

Setarea timpului de preparare

1. Asigurati-va ca rezervorul de apa este umplut. Monitorizati acest lucru in timpul prepardrii.

2. Apasati repetat butonul TIME, pana cand ¥ de pe ecranul de afisare se aliniaza la cel mai
apropiat timp de preparare.

3. Daca trebuie sa ajustati timpul, folositi butoanele + si — pana cand afisajul indica timpul
exact de care aveti nevoie.

4. Apasati butonul O pentru a incepe prepararea. Temporizatorul va incepe numardtoarea
inversa din minut in minut.

5. Cand ciclul de preparare este complet, aparatul dvs. de gdtit cu aburi va emite cateva
sunete scurte, iar o sdgeata ¥ va apdrea deasupra pictogramei (¢/) ce indica finalizarea.

6. Elementul de incalzire se va stinge.

AVERTISMENT

Fiti extrem de atenti cand scoateti cosurile. Nu scoateti niciodata toate cosurile o data. Scoateti

cosurile pe rand, incepand cu cel de sus. Folositi manusi de bucatarie sau ceva similar pentru a va

proteja de arsurile produse de aburul fierbinte.

Timpi de preparare sugerati

Aceste alimente sunt cel mai bine gatite folosind aparatul de gatit cu aburi la inceput cu apd rece. Umpleti

rezervorul cu apd rece, addugati ingredientele si setati temporizatorul conform tabelului.

nhHhwn =
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Alimente (proaspete) | Note Timp (minute)
Broccoli Taiati in rondele/bucdti de 1-2 cm 13-15
Fasole verde Asezati in cos 13-15
Morcovi Feliati in felii de aprox. %2 cm grosime 17-19
Varza (creatd) Méruntiti sau tdiati in bucati 1-13
Asparagus Asezati in cos 1-13
Dovlecel Feliati in felii de aprox. %2 cm grosime 9-1
Varza de Bruxelles Intregi (cu un diametru de aprox. 2 cm) 13-15
Conopidd Taiati in rondele/bucdti de 1-2 cm 15-17
Porumb zaharat Intreg, pe stiulete 17-21
Cartofi Cartofi noi sau cartofi tdiati in bucdti de 1-2.cm 21-23

Urmatoarele alimente trebuie preparate dupd ce aparatul dvs. de gatit cu aburi a produs aburi. Adaugati
ingredientele in cos(uri) si acoperiti cu capacul, insa nu puneti cosul pe tava pentru stropi pana cand se
produc aburi. Dupa ce s-au produs aburi, puneti cu grija cosul(rile) cu alimentele in ele pe tava pentru
stropi, folosind manusi de bucatdrie sau ceva similar si porniti cronometrul.

Alimente (proaspete) | Note Timp (minute)
Oua fierte Moale / Mediu / Tare / Bine facut 5-6/7-8/9-10/11-12
Oua ochiuri Asezati in forme sau farfurii mici 5-6
Piept de pui Taiati in forma de fluture sau in bucati de 1-2 cm 12-14
Somon/peste intreg Cod, eglefin etc. 7-9
Peste alb plat Cambula, calcan, pangasius etc. 3-4
Fripturd de peste Ton, peste sabie etc. 7-9
Midii Amestecati la mijlocul timpului de preparare 8-10
L . Scoateti cochiliile. Gatiti 2-3 minute sau pand cand langustinele s-au facut

angustine S . )

complet. Amestecati la mijlocul timpului de preparare.

Folosirea functiei Amanare automata

Puteti amana initierea prepardrii folosind functia de amanare automata.

IMPORTANT Aceasta functie este recomandatd doar pentru orez si legume si nu trebuie folositd pentru

carne sau oua.

1. Urmati pasii 1-4 pentru Setarea timpului de preparare

2. Apasati butoanele + si - simultan. O sdgeata ¥ va aparea peste pictograma de amanare a prepararii
%, iar cifra pentru ord va incepe sd palpaie. Pentru a iesi din modul de aménare automata, apasati
butoanele + si - simultan din nou.

3. Amanarea este setata in ore si minute (nu prin selectarea unei anumite ore). Apdsati + sau - pana cand

numarul dorit de ore/minute de amanare apare pe afisaj.

Apasati butonul TIME. Vor incepe sa palpaie cifrele pentru minut.

Apasati din nou + sau - pana cand numarul dorit minute de amanare apare pe afisaj.

Apasati butonul O pentru a initia amanarea automata.

NDICII SFATURI SI SIGURANTA ALIMENTELOR

Asigurati-va ca nivelul apei ramane intotdeauna peste semnul Min al ferestrei de nivel al apei.

. Capacul pentru aburi trebuie sa fie pus pe toata durata prepararii.

. Pentru a opri prepararea in orice moment, apasati butonul O.

«  Aranjati alimentele pe un singur strat.

. Alimentele tdiate uniform se vor prepara mai uniform.

«  Amestecati alimentele la jumadtatea timpului de preparare in cazul ciclurilor mai lungi, pentru o gatire
mai uniforma.

. Alimentele care necesita timpi de preparare mai lungi trebuie asezate in cosurile cu aburi inferioare.

. Asezati alimentele care necesitd o preparare mai usoard sau timpi de preparare mai scurti in cosurile
superioare.

S ouvs
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. Va trebui sa exersati pentru a descoperi timpii potriviti pentru alimentele dvs. si combinatiile de
alimente favorite.

. Folositi cosul pentru orez pentru a prepara orice alimente in sos sau lichid.

. Zeama produsa de carnea de pui sau peste poate picura si transfera arome. Pentru a preveni acest
lucru, infasurati alimentele in folie.

. Nu folositi midii care au fost deschise inainte de gatire. Lasati-le in aparatul de gatit cu aburi pana
cand scoicile se deschid complet si aruncati-le pe cele care nu s-au deschis dupa ce le-ati gatit.

. Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul. Gatiti pestele pana
cand carnea devine opaca.

. Vé recomandéam sa gatiti legumele cu frunze cat mai putin, pentru a le pastra verzi si crocante. Daca le
introduceti in apa cu gheata, se va intrerupe procesul de preparare.

INGRUJIRE SI iNTRETINERE

1. Opriti aparatul, scoateti-I din priza si ldsati-| sa se raceasca.

2. Scoateti capacul, cosurile, tava pentru stropi, dispozitivul de ghidare aburi si bolul pentru orez.

3. Goliti rezervorul de apa si stergeti-l cu o carpa curata si uscata. NU scufundati unitatea de baza in apa.
4. Spalati tava pentru stropi cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al masinii de spalat vase.

DEPOZITARE

1. Scoateti aparatul din priza si ldsati-| sa se raceasca inainte de a-| curdta sau depozita.

2. Pentru ava fi mai usor, puteti depozita cosurile unul in altul. Puneti bolul pentru orez in cosul 1.
Puneti cosul 1in cosul 2, apoi puneti ambele cosuri in cosul 3.

DETARTRAREA APARATULUI DE GATIT CU ABURI
In timp, depunerile minerale pot afecta performanta aparatului de gétit cu aburi. Indepértarea acestor
depuneri (sau detartrarea) este recomandata o data la 3 luni.
1. Faceti o solutie de aproximativ 1 litru de solutie de detartrare, urmand instructiunile producdtorului.
Turnati solutia in rezervorul pentru apa.
Montati dispozitivul de ghidare aburi, tava pentru stropi, un cos cu aburi si capacul.
Ldsati la aburi timp de 25 de minute
Scoateti unitatea din prizd si lasati-o sa se raceasca complet.
Vdrsati solutia de detartrare.
Repetati pasii 1-4, folosind doar apa. Repetati pana cand au fost indepadrtate toate urmele de
detartrant.
7. Spalati toate componentele detasabile cu apd fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al masinii de
spalat vase.

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.

SowvhAwnN

RETETE
SALATA DE CARTOFI, CEAPA VERDE S| SMANTANA MATURATA (4 portii)
« 200 g cartofi noi + 3 gpudrade chili
«  1legaturd de ceapa verde, tocata marunt «  Yhcrengutd de coriandru proaspat
+ 120 g smantana maturata +  Saresi piper

« 3 gboiadeardei

Gatiti cartofii la abur aproximativ 15-20 de minute. Scoateti-i cdnd sunt gata si ldsati-i sa se raceasca. Dupa
ce s-au rdcit, tdiati cartofii in bucati de 1-2 cm. Introduceti toate ingredientele intr-un castron si amestecati-
le inainte de a servi.

SALATA RUSEASCA (6 portii)

«  4cartofi «  Yalegdtura de frunze de patrunjel proaspat,
+  2morcovi tocat

« 30gmazdre +  Saressi piper

+  Maioneza
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Gasiti cartofii si morcovii curatati la abur, pana cdnd se inmoaie. Scoateti-i cand sunt gata si lasati-i sa se
raceasca. Dupa ce s-au rdcit, curatati si feliati cartofii si feliati morcovii. Amestecati cartofii, morcovii,
mazdrea si maioneza intr-un castron. Condimentati si addugati patrunjelul.

CARTOFI ZDROBITI CU ULEI DE MASLINE (4 portii)

« 200 g cartofi noi «  lhlegatura de arpagic

« 2 hasme, tocate marunt «  Saresipiper

+ 30mluleide masline

Gasiti cartofii la abur aprox. 15-20 minute, pana cand incep sa se inmoaie. Scoateti-i cdnd sunt gata si
Iasati-i s3 se raceasca. Incilziti uleiul de masline intr-o tigaie, apoi addugati hasmele si gatiti 2-3 minte (fara
a le rumeni). Adaugati cartofii si zdrobiti-i usor cu furculita. Condimentati, apoi amestecati cu arpagicul.

CHIFTELE DE PORC CU CHILI (Aprox. 12 portii)

« 500 g carne tocata de porc + 3 ghboiadeardei

« 1chilirosu, fard seminte, tocat marunt + 2 cdtei de usturoi, tocat marunt

« 10 g ghimbir proaspat, tocat marunt «  lhcrengutd de coriandru proaspat
+  2cepe verzi, tocate marunt «  Saresipiper

+ 3 gchimen macinat

Amestecati toate ingredientele intr-un bol. Impartiti amestecul in parti egale si formati chiftele de marime
potrivita. Aveti grijd ca amestecul sa rdmand compact, pentru a nu se rupe in timpul prepararii. Gatiti la
abur 10-12 minute sau pand cand zeama se limpezeste.

DORADE CU GHIMBIR SI CEAPA VERDE (4 portii)

«  6fileuri de peste, de aprox. 150 g fiecare «  75mlvinalb
« 20 g ghimbir proaspdt, ras marunt « 30 mlulei de masline
« 6 cepe verzi, tocate marunt «  Sare sipiper

«  21dmai, suc si coaja

Luati o bucata de folie de aluminiu de aprox. 15x25 cm si o bucatd de hartie de copt de aprox. 5x10 cm.
Intindeti folia si asezati hartia de copt central deasupra ei. Asezati un file de peste pe hartia de copt.
Repetati pentru fiecare file de peste. Impartiti uniform celelalte ingrediente intre fileuri si condimentati.
Uniti cele patru capete ale foliei de aluminiu deasupra pestelui, pentru a crea un pachetel. Asezati
pachetele in cosul aparatului de gatit cu aburi si ldsati la preparat 12 minute sau pana cand pestele incepe
sa se desfaca.
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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:

To3m ypeq Moxe fja ce U3M0N3Ba OT AeLlla Haj 8-roguLliHa Bb3pacT, KakTo 1
OT XOpa C OrpaHNYeHN GU3NYECKM, CETUBHU U YMCTBEHU CMOCOOHOCTH,
WA NINMCa Ha ONWT 1 MO3HAHWA, aKO Ca HarNeXAaHU/VMHCTPYKTUPaAHW 1
pa3bupat onacHocTute. C ypeaa He TpAbBa Aa nrpasT aeua. MoyncTeaHeTo
1 NoAapbXKKaTa He TPAOBA Aa ce M3BbPLLBAT OT AeLa, OCBEH aKO Te He ca
Haf 8-roAmLHa Bb3pacT 1 HAKOW rv Harnexpa. Ma3sete ypeaa u kabena ot
Aeua nof 8-roguiiHa Bb3pacT.

Ako kabenbT e noBpeaeH, Tol TpAbBa fa ce NOAMEHN OT NPOV3BOAUTENS,
HEroB NPeACTaBUTEN 3a CEPBM3HO 00CNYKBaHe UK APYro KBAMPULMPAHO
3a Ta3w Len inue, 3a Aa ce n3berHe BCAKaKbB PUCK.

® He notansiite ypefa B TEUHOCT.

A\ ToBbPXHOCTTa Ha ypepa Lye ce Haropelum. MoBbpXHOCTTA Ha

HarpeBaTe/IHNA e/leMeHT OCTaBa ropella n3BeCcTHO Bpeme e yn0Tpe6a.
. He cnaraiite 3aMpaseHo Meco viam NTye Meco B ypeaa — pasMpaseTe Hamb/Ho npeau ynotpeba.
. loTBETE MeCO, OMALLHM NTULW 1 NPOU3BOAHY (KaiMa, WHWLENN 1 Ap.), AOKaTo Npw 60aBaHe noTeye
CoK 6e3 KpbB. Prbata ce roteu, JOKaTO MECOTO A06VIE HEMPO3PaYeH BUA.
. He ce npecaraiiTe Hag ypefa v naseTe AaHNUTe, PbLETE, IMLIETO W Ap. OT N3713aLLaTa napa.
. He nokpwBaiite ypeaa 11 He NOCTABANTE HULLO OTFOPe My.
KoraTo He n3non3gare ypefia, U3KioUeTe OT KOHTAKTa.
. He n3nonsgaite akcecoapy Unm NpuCTaBKy, PasnnyHn OT Te3u, NPeaoCTaBeHN OT Hac.
. He n3non3gaiite ypeaa 3a fpyri Lenu, OCBEH Te3u, ONMCaHI B HACTOALLNTE UHCTPYKLWN.
He n3nonsgaiite ypeaa, ako e NoBpefeH uim He paboTi n3psaaHo.

CAMO 3A JOMALLUHA YINOTPEBA

NMNKCTPALUN

A.  Kanmak |.  Bopau3anapa

B.  KowHwuua N23 J. Pe3epBoap 3aBoaa

C.  KowHwuua N22 K. OcHoBeH ypeq

D. Kyna3aopus L.  lMpo3opew 3a HUBO Ha BogaTa

E.  KowHunua N21 M.  KoHTponeH naHen

F.  Uenka MOXe [ja ce Mrie B MUASTHA MaLLKHa — FOPHa
G. TaBuuYKa 3a OTTMYAHE KOLHMLa

H. OtBop3aBopa

MPEAU NBPBATA YNOTPEBA

M3muitTe pasrnobsemuTe 4acTy B TOMNA CanyHeHa BOAA, Cef KOeTo M3nakHeTe fobpe 1 noacyLueTe.

CrNOBABAHE

1. TloctaBeTe ypena 3a rotBeHe Ha napa BbpXy MI0OCKa, paBHa, TON0YCTONYMBa NOBbpXHOCT. OcTaBeTe
[OCTATbYHO MACTO 33 BEHTUNALIMA OT BCUYKM CTPaHW, 3a Aia U36erHeTe NoBpeay no WKadpose, CTEHN 1 Ap.

2. TocTaBeTe BOflaua 3a Mapa OKOJO HarpeBaTeNHUsA enemeHT. TpuTe 0TBOpPa BbB BoAaya TpAOBa fja ca
BbPXY TpnTe Wudta (dur. R).

3. Pasnonoxerte TaBMyKaTa 3a OTTMYaAHE HafleXAHO BbPXY pe3epBoapa 3a Bofa.

4. TlocTaBeTe KOWHMLATa UM KOLLHMLMTE 3a 3anapBaHe BbpXy TaBMYKaTa 3a OTTUYaHe. [JpbxKuTe Ha
KOoWHULMTE ca MapKmnpaHu 1, 2 1 3. Pa3nonoxeTe KOLWHMLA 1 Ha Ha-[LOMHOTO HUBO, 2 Ha CPEHOTO 1 3 Ha
Hali-ropHOTO.
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5. [TocTaBeTe Kanaka BbPXY Haﬂ—ropHaTa KOLWHWLa 3a 3anapBaHe.

MbJIHEHE CBOJA

1. HambnHete pe3epBoapa 3a Bofa C NpsACHa CTyAeHa BOAA OT yelumata. HuBoTo cneaBa fja e Hag
MapkKupoBkata Min n nog mapknpoBkaTta Max Ha npo3opeua 3a Bofa. Hikora He nbiHeTe Hag Max.

2. MoxeTe fia Mb/IHUTE pe3epBoapa AMPEKTHO 1AM Npe3 0TBOPa 3a BOAA B 3aAHaTa yacT (¢ur. P).

. KoraTo gonvearte Boga no BpeMe Ha roTBeHe Ha napa, BUHaru u3nonssare 0TBOpa 3a Boja.

LUEAKA

LlenkaTa Mmoxe fja ce M3non3ga no BpeMe Ha roTBeHe Ha napa 3a NpuaaBaHe Ha apomart. HaBnaxHeTe neko

peleTKaTa 1 JobaBeTe HAKOS OT ClIeIHNTE CbCTaBKN:

. [MpecHu v cywweHy nognpaBKy (Lenu uav eapo HapA3aHw)

. CKMAMOKM YeCbH (Lenwv nnu Ha peseHu)

« TbpHKM pe3eHu LUTPYCOBY NIOJOBE KaTo IMMOH UK Naim

FOTBEHE HA OPU3

1. TocTaBeTe cyxva opu3 1 BoAATa B KynaTa 3a Op13 B CbOTHOLLEHWE CbIacHO YKa3aHNATa Ha
ornakoBKarta.

[MocTaBeTe Kynata 3a 0pu3 B J0/HaTa KOLWHULIA 33 FOTBEHE Ha Mapa.

lMocTaBeTe kanaka Ha KOLHMLATa 3a rOTBEHe Ha napa.

Harnacete Taiimepa Ha 25 - 30 MUHY TV 11 HaTUCHeTe 6yToHa O.

[TposepeTe fany 0pn3bT e CroTBEH Criopep BKyca Bu. AKO He e, perynnpanTe BpemMeTo 3a roTBeHe Ha
napa.

. Korato n3nonsgare HAKONKO KOLIHWULM 3a FOTBEHE Ha Napa, BUHarn roteeTe opunsa B Hal-AoNHaTa.

. BpemeTo 3a rotBeHe Ha kadAB OpU3 1 INB OPU3 LLje € Pa3NNYHO.

NMPOrPAMUWPAHE HA BALLUA YPE[Ql 3ATOTBEHE HA NMAPA

CBepsABaHe Ha YaCOBHMKa

1. BknioueTe ypefa 3a rotBeHe Ha napa B KOHTaKTa.

LindposunaT yacoBHMK Le nokasea 00:00.

HatncHeTte 6yToHa TIME (BPEME) BefiHBbX. Lindpute 3a yacoBeTe 3anoysat ja Murar.

HaTuckante + unu -, [OKaTo Ha gucnnen ce U3Beae NPaBMITHMAT Yac. YaCOBHUMKDBT € HaCTPOeH Ha
24-yacoB ¢popmar.

HatucHete 6yToHa TIME (BPEME) oTHOBO. Lindppute 3a MUHYTI 3anoyBaT Aa Murar.

Hatuckarte + unu -, [OoKaTo Ha gucnnen ce n3BeAaT NPaBUIHUTE MUAHYTU.

Cnep 20 cekyHay UMdpuTe Ha YaCOBHMKA CNPAT fla MITaT, KOETO NMOKa3Ba, Ye YaCOBHUKBT € CBEPEH.
AKo ypenbT 3a roTBeHe Ha napa 6bje N3K/TI0YeH OT KOHTaKTa Wi 3aXpaHBaHeTo Objie NPeKbCHaTo,
yacsT We TpA6Ba fa ce CBepy OTHOBO.

3apaBaHe Ha BpeMeTo 3a roTBeHe Ha napa

1. YBepeTe ce, Ye pe3epBOapbT 3a BoAa € nbJieH. HabnogaBaiTe ToBa NO BpeMe Ha roTBeHe
Ha napa.

2. Hartuckaiite 6yToHa TIME (BPEME) mHorokpaTHo, fokato W Ha eKpaHa ce nofipaBHY C Hall-
65113KOTO BpEMe 3a FOTBEHE Ha Napa, KOeTo BM € He06X04MMO.

3. AKo e Heob6x0[MMO fia perynupate BPeMeTO, 13MoM3BanTe Oy TOHUTE + 1 —, JOKATO Ha
ancnes ce n3Befe TOYHOTO HEOOXOANMO Bpeme.

4. HatucHeTe 6yToHa O, 3a ja 3anoyHeTe rOTBEHETO Ha Napa. TaliMepbT OTOPOABa CbC CTHIKA
OT e[lHa MUHYTa.

5. KoraTo rotBeHeTo Ha napa 3aBbpluu, ypedbT 3a FOTBEHE Ha Napa 13[aBa 3ByKOB CUrHan
HAKOMKO MbTU 1 ce noaBABa cTpenika YW Haj MKOHaTa 3a 3aBbpLUEHO rOTBEHE Ha napa (V).

6. HarpeBaTenHuAT eneMeHT ce U3K/oYBa.

BHUMAHUE

BbaeTe nskNUNTENIHO BHUMATENHU, KOraTo cBanATe KowHuumnte. Hukora He cBansiitTe BCUMKN

KOWHML Y 3aeaHo. CBanAinTe KOWHNLUTE ejHa N0 eHa, 3ano4YBaiKkm c Hail-ropHara. Misnonssaiite

pbKaBuum 3a dypHa uan nofo6HM, 3a ia ce npeAnasnTe oT M3rapsAHNUA C ropelya napa.
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MpenopbunTenHo Bpeme 3a roTBeHe Ha napa

Te3un NpoayKTy e Hali-fobpe Aa ce roTBAT C BaluUsA ypeq 3a roTBEHe Ha napa cTyaeHu. HambnaHeTe
pe3epBoapa CbC CTyAeHa BOAa, A06aBETe CbCTABKUTE U HACTPONTE TaliMepa KaKTo € MOCOYEHO B
Tabnuuara.

MpopaykT (npeceH) Benexkn Bpeme (MuHyTK)
bpokonun HapexeTe Ha po3nukn/napyeta ot 1-2cm 13-15
3eneH 606 PaznonoxeTe paBHOMEPHO B KOLWIHMLATa 13-15
KapTodm HapexeTe Ha napueTa ¢ aebenHa okono % cm 17-19
3ene (caBOWCKO) HacTbpxeTe unu HapexeTe Ha napyeTa 1-13
Acnepxun PasnonoxeTe paBHOMEPHO B KOLIHNMLATA 11-13
TUKBMYKIN HapexeTe Ha napueta ¢ febennHa okono % cm 9-1
Bpiokcencko 3ene Llenu (gnameTbp 0KOMO 2 CM) 13-15
Kapdwon HapexeTe Ha po3nukn/napyeta ot 1-2cm 15-17
Cnapka uapesuua Llenn, kouaHn 17-21
KapTodu _I'Izpcenc1H|/| KapTodu Unm Kaptodu, Haps3aHU Ha napueTa oT 1 27123

CnepHnTe NPOAYKTY CllefBa Aa ce rOTBAT CIed KaTo YPeabT 3a roTBEHE Ha napa 3anoyHe Aa obpasysa napa.
[lo6aBeTe CbCTaBKMUTE B KOLLIHWLIATA WN KOLWHWLUTE 1 MOKPUIATE C Kanaka, HO He MOCTaBANTE KOWHULMTE
BbPXY TaBMYKaTa 3@ OTTMYAHE, OKATO He 3amoyHe Aa ce 06pasysa napa. Korato ce nosew napa,
BHMMATESHO MOCTABETE KOLWHMLATA AW KOWHWLMTE C NPOAYKTUTE B TAX BbpXY TaBUYKATA 3a OTTUYAHE,
13MON3BalKN PbKaBULM 3a GypHa Uin No[o6HY, M 3aMOYHETE OTYMTAHETO HA BPEMETO.

MpopykT (npeceH) | Benexkun Bpeme (MuHyTH)

BapeHo aiue Meko/ CpepHo/ Tebppo/ lobpe cBapeHO 5-6/7-8/9-10/11-12

[MowwpaHo aiue [MocTaBeTe B KepamMnyHa Kyrnmyka 1Uiam MaabK Cb/ 5-6

[Tunewku ropan OuneTupainTe Unn HapexeTe Ha napyetano 1-2cm 12-14

Cbomra/ gpyra puba

C U3KJTIOYEHNe Ha Tpecka u gp. 7-9

NNOCKM prbu

Mnocku 6enu pnby | Mucks, MOPCKM €3UK, KOCTYp 1 Ap. 3-4

Pu6Ha nbpxona Pu6a ToH, prnba-mey 1 ap. 7-9

Mugm Pa3bbpKaiTe ciief KaTo U3Teye NosloBMHATA BpeMe 3a 8-10

rotBeHe

K Ob6eneTe. foTBETE Ha Napa 2 - 3 MUHYTY U JOKATO CKapuAnTe e CroTBAT.

pancki ckapuan Pa36bpkKailTe Cnef KaTo 13Teye NojoBMHATa BpeMe 3a roTBeHe.

MsnonsBaHe Ha pyHKLMATaA 3a aBTOMATNYHO OT/araHe

MoxeTe fa OTNOXNTE HAYaNOTO Ha FOTBEHETO, KaTo 13MoN3BaTe GyHKLMATA 32 aBTOMATUYHO OT/araHe.

BAHO Ta3n dyHKLMA ce NpenopbyBa Camo 3a OPU3 1 3efIeHYYLIM 1 He CllefiBa fa e U3Mos3Ba 3a Meco

nnu anua.

1. Cnepggaitte cTbnKK 1 -4 0T 3agaBaHe Ha BPEMETO 3a roTBeHe Ha napa

2. HatucHete 6yToHUTE + 11 — efHOBPEMeHHO. [oaBABa ce cTpenka W Haj NKOHaTa fD 3a OT/araHe Ha
roTBEHeTO 1 LdpunTe 33 YacoBe 3amoyBaT Aa MUraT. 3a a 13ne3eTe OT aBTOMATUYHOTO OTNaraHe,
HaTVCHETE OTHOBO OYTOHUTE + 11 — eAHOBPEMEHHO.

3. OtnaraHeTo ce 3aJjaBa B YacoBe I MUHYTU (He upe3 1360op Ha KOHKpeTeH yac). HatnckariTe + vunu -,
[0KaTo Ha Aucnnen ce n3Bege XXenaHuAT 6poit yacoBe/ MUHYTY Ha OTnaraHe.

4. HatucHete 6yToHa TIME (BPEME). Lindpute 3a MHy TV 3anoysart fa Murar.

HaTunckariTe + nnw -, [OKaTo Ha JUCNien ce n3Bee XenaHUAT 6poil MUHYTU Ha OTNaraHe.

6. HatucHete 6yToHa O, 3a fia 3aMouHe aBTOMATNYHOTO OT/araHe.

v
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C'bBETI/I N BE3OMACHOCT HA XPAHUTE
BHuMmaBaiiTe HUBOTO Ha BofjaTa BMHaru Aa e Haf, Mapkuposkata Min Ha npo3opeLlia 3a H1BO Ha BojaTa.

. KanakbT 3a rotBeHe Ha napa ciefBa Aa e nocTaBeH NOCTOAHHO MO BpeMe Ha roTBeHe Ha napa.

«  3apfacnpeTe roTBEHETO Ha Mapa o BCAKO Bpeme, HaTucHeTe 6yToH O.

. MoppexpariTe NPOAYKTUTE HA €ANH CNON.

. PaBHOMepHO HapA3aHUTe NPOAYKTY Ce CrOTBAT NO-PaBHOMEPHO Ha Napa.

. Pa3bbpkBaiiTe ACTMETO CNief} KaTo 13Teye NONOBMHATA BPeme Mpu NO-AbAruTe LMKV 3a no-
paBHOMEepPHO roTBeHe Ha napa.

«  flcTATa, KOUTO Ce HYX[AAT OT MOBeye Bpeme 3a roTBeHe, C/leiBa Aa Ce NOCTaBAT B NO-HUCKNTE
KOLLUHMLM 33 TOTBEHE Ha Mmapa.

. MocTaBAlTe ACTUATA, KOUTO Ce HYXAAAT OT LUAAALLO rOTBEHE Ha Napa WK No-KpaTKo Bpeme 3a
roTBeHe, B NO-B/COKNTE KOLUHMLIN.

. LLle TpnabBa Aa ekcneprMeHTUpaTe, 3a Aa OTKPMETE BPEMETO, KOETO NOAXOX/Aa Ha lobrmuTe Br
XpaHu 1 KOMOMHaLM.

. V3non3galiTe KynaTa 3a opu3 3a roTBeHe Ha BCAKAKBU ACTUA, KOUTO Ca B COC MW TEYHOCT.

< CokoBeTe OT NTWLY UNK puba MoraT Aia Ce CTeKaT U ja NpeHecaT BKyca. 3a Aa NpefoTBpaTnTe TOBa, 1
YBIBaiTe BbB $pONMO.

. He n3non3Baiite Mam, KONTo ca OTBOPEHU Npeau roteHe. [oTBeTe Ha Napa, A0KaTo Ce OTBOPAT
HaMbJIHO 1 N3XBbPIETe Te3M, KOUTO He Ca ce OTBOPUIIN.

. [oTBeTE Meco, AOMALLHW NTULW ¥ MPOU3BOAHU (KaiMa, WHMLENW 1 Ap.), AoKaTo Npu 6ofBaHe noteye
coK 6e3 KpbB. Pnbata ce roteu, JOKaTO MECOTo AobMe Henpo3payeH BUf,.

«  JluctHuTe 3eneHuyLmM TPAGBa Aa Ce rOTBAT Bb3MOXHO Hail-Marko, 3a f1a Ce 3ana3AT 3e/1eH 1
XpynkaBsu. AKo rv nscunete B efieHa BOfQ, Le CpeTe npoLeca Ha roTBeHe.

TP N NOAAPDBKKA

1. Vi3knioyeTe ypepa ot 6yTOHa U Luencena, v ro ocTaBeTe fja U3CTHHe.

2. Canerte Kanaka, KOWHULMTE, TaBMYKaTa 3a OTTUYaHe, BOJjaua 3a Napa 1 Kynata 3a opus.

3. U3npa3HeTe pe3epBoapa 3a Bofja 1 3abbpLUeTe ¢ UnCTa, BNaxHa kbpna. HE notansite ocHoBHUSA
ypeq BbB BOAaA.

4. V3mMuitTe BCMYKM NOABMXKHM YaCTU C TOMNa BOAA CbC CaMyH WK Ha FOpHUA padT Ha MUANHA MaLLMHa.

CbXPAHEHUE

1. V3knioueTe ypea v ro ocTaBeTe fja Ce OXMaau Npeamn Aa ro nouyncTute unu npubeperte.

2. 3aypobcTBO MOXeTe [ja CNIOXKNTE KOLWHWLWTE efHa B Jpyra, KoraTo ru npubupare. MocTaseTe Kynata
32 0pu3 B KOWHKLA 1. MocTaBeTe KoWHMLA T B KOWHMLA 2, ClIef KOETO CIIOKETE U IBETE B KOLWHNMLA 3.

MOYNCTBAHE HA KOTJIEHUA KAMDBK OT YPEQA B 3A TOTBEHE HA NMAPA
C BpemeTo MHepanHuTe OTNaraHysa MoraT [la Ce OTpa3AT Ha paboTaTa Ha BaluMsA Ypes 3a roTBEHe Ha napa.
lMpenopbyBa ce NpemMaxBaHeTo UM (MU AeKanLmpaHe) Ha BCekn 3 mecelia.
1. TMpuroTeTe okono 1 ANTbp pa3TBOP 3a fieKanLMpaHe, KaTo cefBaTte ykasaHuATa Ha NPOU3BOANTENA.
Haneiite pa3TBopa B pe3epBoapa 3a Boga.
lMocTaBeTe Bofjaua 3a napa, TaBMyKaTa 3a OTTUYAHE, ejHa KOLIHMLA 33 FOTBEHe Ha Napa 1 Kanaka.
lMycHeTe napata fia pabotu 25 MUHYTH.
V3knioyeTe ypesia OT KOHTAKTa U o OCTaBETE [ U3CTUHE HaMbIIHO.
V3nelite pa3TBOpa 3a AeKanuupaHe.
MoBTopeTe cTbNKM 1 -4 camo ¢ BoAa. [oBTapAliTe, JOKaTO Ce NpeMaxHaT BCUYKHM ClIeAmn OT npenapat
3a lekanuupaxe.
7. MwuiATe BCUYKI NOABMMXKHM YaCTM C TOMNa BOAA CbC CanyH UK Ha ropHUA padT Ha MUANHA MaLLUHa.
ONA3BAHE HA OKOJIHATA CPEJA
3a fla ce U36erHaT eKonorMyHY 1 3fpasHN NPobnemMm Nopaam Hannume Ha onacHU CybcTaHLumn B
eNeKTPUYECKNTE 1 eNEKTPOHHI CTOKM, ypeamnTe, 0603HaUeHU C TO31 CUMBOJ, He TPAOBa Aa Ce U3XBBPNAT
3ae[jHO C HeCOPTMpPaHM OOLMHCKM OTNAaAbLY, a CrefjBa Aa ce BbpHaT 06paTHO, Aa Ce 13MOoN3BaT OTHOBO
VAN peumKnupar.

SN A wN
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PELENTA
CAJIATA CKAPTOOWU, NMPECEH NNYK U 3AKBACEHA CMETAHA (4 nopuuu)

« 200 r npecHu KapTodu + 31 y4unu Ha npax
+ 1 Bpb3Ka NpeceH NyK, CUTHO HapA3aH + Y2 Bpb3Ka NpeceH KopuaHabp
+ 120 3aKkBaceHa cMeTaHa «  Conununep

+  3ryYepBeH nunep

Kaptodute ce rotBAT Ha napa okono 15 - 20 MuHyTW. CBanAT ce, KOraTo ce CroTBAT, 11 Ce OCTaBAT fAa
n3ctuHat. Cnef ToBa ce HapA3BaT Ha NapyeTa no 1 - 2 cMm. Bcuyku cbctaBKm ce NOCTaBAT B Kyna U ce
CMecBaT Npeaw cepBrpaHe.

PYCKA CAJIATA (6 nopuun)

«  4kaptoda +  ManoHesa

+  2MOpKOBa +  YaBpb3Ka NpeceH MarfaHo3, HakbsLaH
« 30rrpax «  Conununep

KapToduTe 1 0beneHnTe MOPKOBM Ce FOTBAT Ha Napa, AOKaTo OMeKHaT. CBIAT ce, KOraTo ce CroTBAT, 1 ce
0CTaBAT fla M3cTrHaT. Cned ToBa KapToduTe ce 0benBaT 1 HapA3BaT, a MOPKOBHTE Ce HapA3BaT Ha KybyeTa.
KapToduTe, MOpKOBUTE, FpaxbT U MaiioHe3aTa ce cMecBaT B Kyna. OBKycABaT ce 1 ce 06aBA MarAaHoO3bT.

HATPOLUEHU KAPTOOU CbC 3EXTUH (4 nopuum)

« 2001 npecHn KapTodu +  Y2Bpb3Ka canateH iyK

+  2rnaBw NyK WAnoT, CUTHO HAKbALLAHN «  Connnunep

« 30 mn3exTuH

KapTogure ce rotaT Ha napa 3a okono 15 - 20 MuHYTY, JOKAaTO 3anoYHaT ja OMeKBaTt. CBanAT Ce, Korato ce
CrOTBAT, U Ce OCTABAT fla U3CTVHAT. 3eXTUHBT Ce HarpABa B TUraH U1 ce ,06aBA NyKbT. [0TBU e 2 - 3 MUHYTH
(6e3 pa ce npenuya). [lo6aBAT ce KapToduTe 1 Ce HaTPOLLABAT N1eKO ¢ BUMLA. OBKYCABAT Ce, Cllef KOeTO ce
nobaBs canaTHUAT NyK.

CBI/IHCKI/I KIOOTEHLLA C YAJIN (Okono 12 6p.)

500 r cBMHCKa Karima * 31 MNAH KUMUOH
«1yepBeHa floTa YyLuKa 6e3 cemKm, CUTHO «  3ruepseH nunep

HapA3aHa + 2 CKUNMJKM YECBH, CUTHO HaKb/IL@HN
« 10T npeceH AXUHEXNOUA, CUTHO HapA3aH +  Y2Bpb3Ka NpeceH KOpUaHABP
« 2 06p. npeceH nyk, GrHO HapsA3aH «  Connnunep

Bcunukm cbetaBkm ce cmecsat B Kyna. CmecTa ce pa3fens Ha paBHYM YacTu 1 ce opOpMAT TonyeTa ¢
nopxoaALy pasmep. TpabBa cmecTa Aia ce 3anasw Jobpe cbuTa, 3a Aa ce n3berHe pasnajaHeTo ii o Bpeme
Ha roteeHe. [oTBAT ce Ha napa 10 - 12 MUHY TV UK AOKATO COKBT CTaHe Npo3payeH.

LMNYPA C AXKUHIMXUOUA U MPECEH NYK (4 nopuyuu)

« 6 ¢uneta pnba no okono 150 g BCAKO « 75 mn 6500 BUHO
« 201 npeceH HXuHLXNGUN, PUHO HACTbPraH « 30 mn3exTuH
«  606p.npeceH NyK, CUTHO HapA3aH «  Conwnunep

+  2JIMMOHa, COK 1 Kopa

B3ema ce napye KyxHeHCKo ¢ponmo ¢ pa3mep okono 15 cM Ha 25 cM 1 napye XapTus 3a NeyeHe ¢ pasmep
oKono 5 cm Ha 10 cm. DonnoTo ce pa3CcTuna 1 XapTrATa 3a NeyeHe Ce pasrnonara LeHTPaaHo BbpXy Hero.
Bbpxy xapTuaTa 3a neyeHe ce cnara prbHo une. ToBa ce npasm ¢ BCAKO dune. OctaHanmTe CbCTaBKM ce
pa3npenenaT paBHOMEPHO Mexay dunetaTa v C TAX ce 0BKycsBa. YeTupute Kpas Ha GonmnoTo ce cbbumpat
BbPXY pubaTa, 3a fla Ce onakoBa B nakeTye. OnakoBaHWTe NapyeTa ce MOCTaBAT B KOLWHMLATa Ha ypeaa 3a
rOTBEHE Ha NMapa 1 ce roTBAT OKOJO 12 MUHYTY UAW JOKaTo pribaTa 3anoyHe Aa ce Aeni Ha BnakHa.
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23570-56 220-240V~50/60Hz 1000Watts

23570-56 220-240B~50/60r1; 1000 Bt

T22-5003103



