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Lid Control panel

Handles Programs

Steam baskets “Mode” touchpad

Rice bowl “Delayed Start” touchpad
Juice collector Start/Stop touchpad
Water tank +/- touchpads

Heating element Display

Base Indicator for Delayed start

Water level indicator
Water-re lling drawer

Indicator for Keep warm

@ Short-time cooking vegetables @‘ White meat
Long-time cooking vegetables 30’1‘5 Defrosting
Fish @ Reheating
~
Rice Cereals Legumes (&) Keepwarm
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« Clean the water tank and the base using a damp, non-abrasive sponge.

* Wash all removable parts using warm water and washing up liquid, rinse and dry - g. 1-5 or
in the dishwasher.

« Fill the tank with water to the maximum (1.2L) level -

« Position the juice collector on the water tank - g. 7.

« Place the bowls 1, 2 and 3 and the lid, putting the lid so that the steam outlets are at the rear
of the product - g. 12.

* Plug the appliance - g. 13, and launch a cooking cycle of 10 minutes, with no ingredients inside.

« At the end of the cycle empty the water tank and rinse it.

Y e . %0Se foo ot Seeee SEE of 02 ot T e

—_— e oo .f S"" .S:[:_”

o foe o o Seetet’— f e%oe 00 SEE "oZ o oof ¢ of St (Sevetof SeesSEf fee ofSe

of SeoeStt e corf Sevesef £5EE" "o eee oo’ of 00 SE

« With a jug, pour water into the water tank up to the maximum level - g. 6.

 Use fresh water for each use and check the water tank is lled to the maximum level.
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g. 6.

« Prepare the food and place it in the bowls - g. 8
« Place the bowils in the right order.
« To cook eggs, place them in the built-in egg holders in the bowl 1- g. 11.
« Place the lid on the bowl - g 12.
« Plug in the appliance - g. 13. A beep sounds.
§ Lo o of S oSt ot S fee"Se oo SEE fooeeeS. ..

™ fooo of é oo€éoo ...... ooToi" €o' o

« To select the cooking mode, press the Mode touchpad until the required mode (P1 to P8) is
displayed - g. 14&15.

 You can adjust the cooking time using +/- touchpads. (refer to the cooking tables or recipes)

+ Press the(%) touchpad to start cooking - g. 16.

* The symbok appears on the screen.
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Set the cooking time in minutes by using the +/- touchpads - g. 21 & 22. (refer to the cooking
tables or recipes).

Press the touchpad to start cooking.

The symbok appears on the screen.

§

The remaining time will be displayed and a minute by minute countdown will begin. Time is
selected and displayed in minutes. Only the time remaining under 1 minute will be displayed
in seconds.

The time can be changed at any time during cooking by using the +/- touchpads.

A long press on the + or — touchpads allows you to increase or decrease the cooking time
more quickly.

During the selection, a long press cancels the time and program settings.
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If the water tank is empty, the appliance stops heating. During cooking, if necessary, add water
through the water-re lling drawer. — g. 23&24.
The appliance can be paused by brie y pres@ Use the handles if you handle the bowls
during the cooking. Press aga to restart the cooking.
If you need to move the appliance during cooking, transport it at with oven gloves to prevent
water spillage.
During cooking, make sure not to open the lid. Also make sure not to obstruct the steam
outlets on the lid.
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» Select a cooking program with the “Mode” touchpad or set up the time manually with the +/-
touchpads before scheduling the delayed start.

* Press the touchpad - g. 28. The symbolJ’; ashes on the screen.

« Select the delayed start time using the +/- touchpads - g. 29. You can increase it by 15 minute
intervals and then by the hour.

. Press and the delayed start timer will begin to count down. The appliance will automatically
start the cooking cycle when the delayed start timer reaches 00.

To change the delayed start time, press for a long time touchpad. Repeat the steps

mentioned above to set the delayed start timer.
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» Make sure the tank is full of water before starting the program.

« Select program P&k by pressing the Mode touchpad until P6 is displayed on the screen.
. Press to launch the program

* The preset time is 10 minutes. You can adjust this timing using the +/- touchpads.

I

» Make sure the tank is full of water before starting the program.

» To activate the « Keep warm » function, select program!PBy pressing the Mode touchpad
until P8 is displayed on the screen.

. Press to launch the program. The symb®@! appears on the screen.

» The preset time is 30 minutes. You can adjust this timing using the +/- touchpads.

» Make sure the tank is full of water before starting the program.

* You can reheat food by selecting P7 progr@a by pressing the Mode touchpad until P7 is
displayed on the screen.

. Press to launch the program.

* The preset time is 10 minutes. You can adjust this timing using the +/- touchpads.

« Once cooking is completed, the appliance stops automatically.

« The timer beeps and 00 is displayed on the screen - g. 17.

« To voluntarily stop the appliance, pre for a long time.

* Check the food.

« If the food is not ready yet, make sure the water tank is full of water and restart the cooking.

* Remove the lid by the handle - g. 18.

* Remove the bowls using the handles - g. 19.

» Use oven gloves to handle the lid, the bowls, the rice bowl and the juice collector.

« Serve the food.

 Unplug the appliance - g. 20.

« Let the appliance cool down for 20 minutes and check that the juice collector is cold enough
before removing it.
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Download the recipe book



Cooking times are approximate and may vary depending on the size of the food, the space
between the food, the amount of food and individual preferences.

Adjust the cooking time according to the quantities.

For food with different cooking times: place the food that requires longest time in the lower
basket. During cooking, add the second basket with the food that requires less cooking time, and
if needed, add the third basket with the food that cooks the quickest.
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Asparagus Fresh 500 g 30-35 mi P2
Aubergine Fresh 4009 15-20 min P1 Sliced (1 cm)
Brocolis Fresh 500 ¢g 25-30 min P2 Small orets
Carotts Fresh 3009 22-27 min P1 Thinly sliced (3 mm)
Cabbage Fresh 600 g 30-35 mi P2 Removing the leaves
Cauli ower Fresh 1 medium 40-45 min P2 Small orets
Sliced be careful, juice could
Courgette Fresh 600 g 20 min P1 | over ow if the quantity is
greater than 1.5 kg.

Chicory Fresh 4 20-25 min P1 cutin 2

Fresh 450 g 35-40 min P2
Green beans -

Frozen 400 g 30-35 min P2
Leeks Fresh 500 ¢ 35-40 min P2
Mushrooms Fresh 500 g 15-20 mi P1 Sliced
Peas Frozen 3009 30-35 min P2 Use the rice bowl.
Potatoes Fresh 600 g 35-40 min P2 Cut into slices (0.5 to 1 cm,

. Fresh 3009 15-20 min P1

Spinach 8

Frozen 300¢g 20-25 min P1
Sweet peppers Fresh 2509 20-25 min P1 Cut into quarters
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Fish llets (cod, Fresh 550 g 15-20 min
haddock, plaince, .
sole...) Frozen 400 g 15-20 min P3
Salmon llet Fresh 600 g 15-20 min P3
Prawns Fresh 200 g 15-20 min P3
Shrimps Fresh 200 g 20-25 min P3
s. ! L] A..E
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Chicken thighs Fresh 30-35 min
(Gt 7z Fresh 3009 20-25 min P5 About 2.5 cm thickne
(boneless)
Chicken drumsticks Fresh 450 g 25-30 min P5

Hard eggs 15-20 min

Soft-boiled eggs - 6 12 min -
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White long Wash rice well before
grain or 125 g + 200 ml of water 35-40 min P4 | cooking. Place rice and
basmati rice water in the rice bowl.
Semolina '\gf:ll:sm 125 g + 200 ml of water 10-15 min. P1 Use the rice bowl.

o o0

Apples Fresh 4 25 min - Cut in quarters
Bananas Fresh 4 10-15 min - Whole

SS




Do not pack food too tightly in the steam baskets. Leave some space for steam to circulate as
much as possible.

For best results, use pieces of food of approximately the same size (such as potatoes, vegetables
and chicken breasts) so that they cook at the same time. The size and thickness of the food
will alter the cooking time.

Avoid lifting the lid to check on the cooking progress too often, as this allows loss of steam
and can lengthen the cooking time.

If recipes require the use of cling Im, always use the all purpose type suitable for use in
microwave ovens. Cling Im is often used to prevent condensation forming and spoiling
delicates foods such as egg custards. Avoid using foil as this tends to increase the steaming
time.

When choosing food for steaming, select suitable size food to t the steaming basket,
especially if it is cooked whole such as sh.

Subtle avour can be given to steamed food with the addition of fresh herbs, slices of lemon
or orange, garlic and onion. These may be placed either directly underneath or on top of the
food in the steaming basket.

To give meat, poultry and sh a delicious avour plus make then moist and tender, marinade
for a few hours before steaming. The marinade can be as simple as a blend of wine and fresh
herbs, or it can be a spicy barbecue or tandoori mix.

Frozen vegetables can be steamed without defrosting before. All shell sh, poultry and meat
must be completely thawed before steaming.

For some recipes with a long cooking time, more than 45 minutes, you will need to top up with
more cold water during steaming using the water-re lling drawer.

« Always use oven gloves when handling the lid, baskets or rice bowl! during or after cooking.
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 Unplug the appliance.

« Allow it to cool completely before cleaning.

« Check that the appliance has cooled down suf ciently before emptying the juice collector and
the water tank.

« Clean the water tank and the base using a damp, non-abrasive sponge.

« Wash all removable parts using warm water and washing-up liquid or in the dishwasher, rins
and dry - g.1-5

» Do not immerse the electric base unit in water or any other liquid

« Do not use abrasive cleaning products.
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For best results, descale the steamer after every 8 uses.
To do this :
* Remove the juice collector.
 Pour 150 ml of white vinegar in the tank - g. 25. (available from hardware stores)
« Complete by adding cold water into the water tank until the MAX level - g. 25.
« Leave it to descale overnight - g. 26.
* Empty the water and vinegar - g. 27.
« Rinse out the inside of the water tank several times using warm water.
« Do not use other scale removing products.
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* Make sure all parts are clean and dry.

« Fit the juice collector on the water tank.

« The rice bowl should be turned over on the juice collector - g. 30.
« Place bowl 1 upside down on the product base - g. 31.

« Place bowl 2 upside down on bowl 1.

« Place bowl 3 upside down on bowl 2 - g. 31.

« Place the lid on top - g. 32.

« Store in a dry, clean and stable place.



The appliance does not work.

S

The appliance is not plugged
properly.

Make sure that the appliance is
properly plugged into a main
power socket.

The appliance is not heating.

You have not pressed the start/
stop button.

Press the START/STOP touchp

@. The symbol?? will be
displayed on the screen.

The tank is not lled with water.

Fill the tank with water up to
the maximum level.

The screen lights up but the
appliance does not heat up.

Fault in the heating element.

Contact our after-sales servic

The food is not cooked.

There is no water or not enough
water in the tank.

Before and during the cooking,
check the water level.

If there is no more water during
cooking, the appliance will not
produce steam anymore and
will no longer continue to cook
the food.

The cooking time is too short
compared to the amount of food.

Extend the cooking time.

Water is coming out of the body.

There might be a water leak aroundTake the appliance to an

the heating element.

approved Service Centre.

Steam escapes along the sides of
the appliance.

The bowls are not tted together
properly.

Check that the bowls are tted
together properly and in the
right order.

Water-re lling drawer is open.

Check it is correctly closed.

The food takes longer to cook
than usual.

Heating element has scale build-u

Remove scale build-up from th
pheating element. See section
« Maintenance and cleaning ».
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Couvercle Panneau de controle @
Poignées Programmes

Bols Touche Mode

Bol a riz Touche “Départ différé”

Récupérateur a jus

Réservoir a eau

Elément chauffant

Base électrique

Indicateur de niveau d’eau

Tiroir de remplissage en cours de cuisson

Touche Start/Stop

Touches de réglages +/-

Ecran d’af chage

Indication de fontion “Départ différé”
Indicateur de fonction “Maintien au chaud”

Légumes & cuisson courte Viande blanche

Légumes & caisson longue Décongélation

Poisson Réchauffage

Riz Céréales Légumineuses Maintien au chaud

&
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« Retirez le Im de protection de I'écran.

* Passez une éponge non-abrasive humidi ée pour nettoyer le réservoir a eau, et la base.

« Lavez toutes les pieces amovibles a I'eau tiede avec du liquide vaisselle, rincez et séchez
g. 1-5. ou au lave-vaisselle.

* Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au niveau MAX (1,2L) g. 6.

« Placez le récupérateur a jus sur le réservoir - g. 7.

» Placez le bol 1,2 et 3 et le couvercle, en plagant le couvercle de fagon a ce que les trous
d’évacuation se trouvent a 'arriére du produit - g. 12.

 Branchez I'appareil — g. 13 et lancez un cycle de cuisson a vide de 10 minutes.

* Ala ndu cycle, videz I'eau du réservoir et rincez.
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« Versez de I'eau dans le réservoir grace a un pichet jusqu’au niveau MAX - g 6.

« Renouvelez I'eau a chaque utilisation et véri ez que le réservoir est rempli jusqu’au niveau MAX.
« Préparez les aliments et les disposez dans les bols - g. 8.
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» Respectez I'ordre de placement des bols.

» Pour la cuisson des oeufs, vous pouvez les placer dans les emplacements prévus a cet effet

dans le bol 1- g. 11.
« Posez le couvercle sur le bol - g 12.
« Branchez 'appareil - g. 13, un bip retentit.
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* Appuyez sur la touche Mode jusqu’a ce que le programme souhaité (P1 a P8) s'af che -
g.14 & 15.

« |l est possible d'ajuster le temps de cuisson en utilisant les touches +/- (se reporter aux
tableaux de cuisson et aux recettes).

« Pour lancer la cuisson, appuyez sur la tou

* Le symbole! s’af che sur I'écran.
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» Programmez le temps de cuisson en utilisant les touches +/- - g. 21 & 22. (se reporter aux
tableaux de cuisson et aux recettes).

« Pour lancer la cuisson, appuyez sur la tou.

* Le symbole! s’af che sur I'écran.

- g.16.

§

« Le temps de cuisson restant s'af che sur I'écran. Le temps est af ché en minutes, seul le temps
restant de moins d’'une minute sera af ché en secondes.

« Le temps de cuisson peut étre modi é a tout moment pendant la cuisson en utilisant les
touches +/-.

* Un appui prolongé sur la touche + ou - vous permet d’augmenter ou de diminuer plus
rapidement le temps de cuisson.

» Pendant la sélection, un appui prolongé sur la touc@ annule les réglages de temps et
programmes.
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* Si le réservoir d’eau est vide, I'appareil n’émet plus de vapeur. Pendant la cuisson, si vous
devez remplir le réservoir d’eau, ajoutez I'eau dans le tiroir de remplissage en cours de cuisson
- 9.23&24.
« L'appareil peut étre mis en pause en effectuant un appui cour@r Utilisez les poignées
si vous devez manipuler les bols lors de la cuisson. Appuyez de nouvspnur relancer
la cuisson.
« Si vous étes obligé de déplacer I'appareil pendant la cuisson, transportez-le a plat avec une
manique ou une protection a n d'éviter le renversement de I'eau.
« Pendant la cuisson, veillez a ne pas ouvrir le couvercle. Veillez également a ne pas obstruer les
trous d’évacuation qui se trouvent sur le couvercle.

« Choisissez le programme de cuisson avec la touche Mode ou réglez le temps de cuissﬁ
de programmer le départ différé.

* Appuyez sur la touchg - g.28. Le symbole@j clignote sur I'écran.

* Réglez le temps de la mise en marche différée avec les touches +/- — g. 29. Le temps se regl
par intervalle de 15 minutes puis ensuite par heure.

* Appuyez su. Le compte a rebours sera lancé et la cuisson commencera une fois que |
minuterie aura atteint 00.

Pour modi er le temps du départ différé, appuyez longtemps sur la tot@e Renouvelez les

étapes mentionnées ci-dessus pour régler le temps de départ différé.
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» Assurez-vous que le réservoir d'eau est rempli avant de lancer le programme.
« Sélectionnez le programme B en appuyant sur la touche Mode jusqu’a ce que P6 apparaisse
sur I'écran.

* Appuyez su pour lancer le programme.
« La durée programmée est de 30 minutes. Vous pouvez ajuster le temps en utilisant les touches +/

« Assurez-vous que le réservoir d'eau est rempli avant de lancer le pnogram
 Pour activer la fonction « Maintien au chaud », sélectionnez le programmé B8 appuyant
sur la touche Mode jusgu’a ce que P8 apparaisse sur I'écran.
* Appuyez su pour lancer le programme.
« Le symbole? s’af che sur I'écran.
« La durée programmée est de 30 minutes. Vous pouvez ajuster le temps en utilisant les touches +/

» Assurez-vous que le réservoir d’eau est rempli avant de lancer le programme.

« Vous pouvez réchauffer les aliments en lancant le programn@ﬁh appuyant sur la touche
Mode jusqu’a ce que P7 s’af che sur I'écran.

« La durée programmée est de 10 minutes. Vous pouvez ajuster le temps en utilisant les touches +/



« Une fois la cuisson terminée, I'appareil s’arréte automatiquement.

« La minuterie émet un bip sonore et I'écran af che 00 — g. 17.

« Pour arréter volontairement I'appareil, exercez un appui long sur la to@e

« Véri ez la cuisson.

« Si les ingrédients ne sont pas encore préts, véri ez que le réservoir a suf samment d’eau,
ajustez le niveau d’eau si nécessaire, et relancez la cuisson.

« Retirez le couvercle par sa poignée - g. 18.
« Retirez les bols a I'aide des poignées - g. 19.

« Utilisez des protections pour manipuler le couvercle, les bols, le bol a riz et le récupérateur

ajus.
* Servez les aliments.

« Débranchez I'appareil — g. 20.

« Laissez refroidir 'appareil 20 minutes et véri ez que le récupérateur a jus a suf samment

refroidi avant de le retirer.
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Les temps sont donnés a titre indicatif. Ils peuvent varier en fonction de la taille des alimﬁ
de I'espace laissé entre les aliments, des quantités et du goQt de chacun.

Ajustez le temps de cuisson en fonction de la quantité des aliments utilisés.

Pour cuire des aliments aux temps de cuisson différents: placez I'aliment qui requiert le temp:
de cuisson le plus long dans le bol du bas. Pendant la cuisson, ajoutez le 2e bol avec I'alimen
qui requiert un temps de cuisson plus court, puis si besoin le 3e panier avec I'aliment qui se
cuit le plus rapidement. Utilisez toujours des protections pour manipuler le couvercle et les bols
pendant la cuisson.
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Asperges fraiches 500 g 30-35 mil
Aubergines fraiches 400 g 15-20 min P1 En rondelles (1 cm)
Brocolis frais 500 ¢g 25-30 min P2 Coupé en eurettes
Carottes fraiches 3009 22-27 min P1 Emincées nement (3 mm)
Choux frais 600 g 30-35 min P2 En détachant les feuilles
Choux- eur frais 1 moyen 40-45 min P2 Coupé en eurettes
Attention du jus pourrait
Courgettes fraiches 600 g 20 min P1 | déborder si la quantité est
supérieure a 1.5 kg
Endives fraiches 4 20-25 min P1 Coupées en 2
. frais 450 g 35-40 min P2

Haricots verts ” ]

surgelés 400 g 30-35 min P2
Poireaux frais 500 ¢ 35-40 min P2
Champignons frais 500 g 15-20 min P1 Emincés
Petits pois surgelés 3009 30-35 min P2 Utilisez le bol a riz
Pommes de fraiches 600 g 35-40 min P2 Coupées en rondelles (0.5a 1 cl
terre

, frais 3009 15-20 min P1

Epinards - -

surgelés 3009 20-25 min P1
Poivrons frais 2509 20-25 min P1 Coupés en quartiers

T
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lécharger le livre de recettes
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Frais 550 g 15-20 min P3
Filets de poisson -
Surgelés 400 g 15-20 min P3
Filets de saumon Frais 600 g 15-20 min P3
Gambas Fraiches 200 g 15-20 min P
Crevettes Fraiches 200 g 20-25 min P3
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Cuisses de poulet Fraiches 3 30-35 min P5
Escalopes de volaille Fraiches 3009 20-25 min P%environ 2.5 cm d'éy
Pilons de poulet Frais 450 g 25-30 min P5

.:“g.g...i - ... oEEST Seeste
Eufs durs - 6 15-20 min -
Eufs a la coque - 6 12 min -
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Lavez bien le riz avant
Riglonc 125 g + 200 ml eau 35-40 min pg |CulssOR.
basmati Placez le riz et 'eau
dans le bol a riz.
Semoule Semoule 125 g + 200 ml eau 10-15 min P1 Utilisez le bol & riz.
moyenne
o o00

Fraiches

Pommes

25 min

Coupées en quartiers

Bananes Fraiches

10-15 min

Entieres

» Ne serrez pas trop les aliments dans les paniers vapeur. Laissez de I'espace pour que Iﬁ
circule le plus possible.

Pour de meilleurs résultats, utilisez des morceaux d’aliments approximativement de la mém
taille (comme comme les pommes de terre, les [égumes et les poitrines de poulet) pour qu'il:
cuisent a la méme vitesse. La taille et I'épaisseur des aliments modi ent le temps de cuisson.
Evitez de soulever le couvercle pour véri er trop souvent la progression de la cuisson, car celz
entraine une perte de vapeur et peut allonger le temps de cuisson.

Si les recettes nécessitent I'utilisation de Im alimentaire, utilisez toujours celui qui résiste

a la chaleur et est compatible cuisson, comme pour une utilisation dans les fours & micro-
ondes. Le Im alimentaire est souvent utilisé pour empécher la formation de condensation et
la détérioration des aliments délicats tels que les crémes aux ceufs. Evitez d'utiliser du papie
d’aluminium car cela a tendance a augmenter le temps de cuisson a la vapeur.

Lorsque vous choisissez des aliments a cuire a la vapeur, sélectionnez des aliments de taill
appropriée pour le panier vapeur, surtout s'ils sont cuits entiers comme du poisson.

Une touche de saveur peut étre donnée aux aliments cuits a la vapeur avec I'ajout d’herbe
fraiches, de tranches de citron ou d'orange, d'ail et d’oignon. Ceux-ci peuvent étre placés
directement en dessous ou au-dessus des aliments dans le panier vapeur.

Pour donner a la viande, a la volaille et au poisson une saveur délicieuse et les rendre moelleu:
et tendre, les faire mariner quelques heures avant de cuire a la vapeur. La marinade peut étr
aussi simple qu’un mélange de vin et d’herbes fraiches, un mélange d’'épices pour barbecue
tandoori.

Les légumes surgelés peuvent étre cuits a la vapeur sans décongélation préalable. Tous I
coquillages, volailles et viandes doivent étre complétement décongelés avant d’étre cuits &
la vapeur.

Pour certaines recettes avec un temps de cuisson long, de plus de 45 minutes, vous devre
rajouter de I'eau froide pendant la cuisson par le tiroir de remplissage d’eau.

Utilisez toujours des gants de cuisine lorsque vous manipulez le couvercle, les paniers ou le bc
a riz pendant ou apres la cuisson.
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« Aprés chaque utilisation, débranchez I'appareil.

« Laissez refroidir completement avant le nettoyage.

» Vériez que I'appareil est suf samment refroidi avant de vider le récupérateur a jus et le
réservoir d’eau.

» Passez une éponge non-abrasive humidi ée pour nettoyer le réservoir a eau, et la base.

 Lavez toutes les pieces amovibles a I'eau tiede avec du liquide vaisselle ou au lave-vaisselle,
rincez et séchez — g.1-5.

» N'immergez jamais I'appareil dans I'eau ou tout autre liquide.

« N'utilisez jamais de produits nettoyants abrasifs.

:.Sooo ¥ ES""So °
Pour un fonctionnement optimal de votre appareil, détartrez votre appareil aprés 8 utilisations.
Pour cela:
* Retirez le récupérateur a jus.
« Versez 150 ml vinaigre blanc dans le réservoir — g. 25.
» Complétez avec de I'eau jusqu’au niveau MAX — g. 25.
« Laissez agir a froid pendant la nuit - g. 26.
« Videz le réservoir contenant I'eau et le vinaigre — g. 27.
* Rincez le réservoir plusieurs fois avec de I'eau tiede
« N'utilisez jamais de produits nettoyants abrasifs.
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« Assurez-vous que toutes les piéces sont propres et seches.

« Placez le récupérateur a jus sur la base du produit.

* Rangez le bol a riz retourné dans le récupérateur a jus — g. 30.
« Placez le bol 1 retourné sur la base du produit — g. 31.

« Placez le bol 2 retourné sur le bol 1 — g. 31.

« Placez le bol 3 retourné sur le bol 2 — g. 31.

* Posez le couvercle au-dessus — g. 32.

* Rangez dans un endroit sec, propre et stable.

L'appareil ne fonctionne pas.

L'appareil n’est pas correctement
branché.

Véri ez que I'appareil est
correctement branché.

L'appareil ne chauffe pas.

Vous n'avez pas appuyé sur la
touche START/STOP.

Appuyez sur la touche START/
STO@ . Le symbol@??
s'af che

Le réservoir d’eau n'est pas rempli

Remplissez le réservoir d'eau
‘jusqu’au MAX.

L'écran s’allume mais I'appareil ne
chauffe pas.

Défaut de I'élément chauffant.

Contactez notre service
aprés-vente.

Les aliments ne sont pas cuits.

Il n'y a pas d'eau ou pas assez d'e
dans le réservoir.

Avant et pendant la cuisson,
véri ez le niveau d'eau du
réservoir.

adljy n'y a plus d’eau pendant la
cuisson, 'appareil ne produit
plus de vapeur et ne cuira pas
les aliments.

Le temps de cuisson est trop cour

par rapport a la quantité d’aliments.

Prolongez le temps de cuisson,

De I'eau coule du socle.

Fuite au niveau de I'élément
chauffant.

Contactez notre service apres
vente.

De la vapeur s'échappe sur les co!

Les bols sont mal enclenchés
&tre eux.

Véri ez le bon enclenchement
des bols entre eux ainsi que
I'ordre de disposition.

du produit.

Le tiroir de remplissage est ouvert,

Véri ez que le tiroir de
remplissage est fermé.

La cuisson dure plus longtemps q
d’habitude.

T'6l6ment chauffant est entartré.

Procédez au détartrage de
I'élément chauffant (voir
paragraphe entretien et
nettoyage).
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Deksel

Handgrepen
Stoommanden
Rijstkom
Sapopvangbak
Waterreservoir
Verwarmingselement
Basis
Waterpeilaanduiding
Waterbijvullade

@ Groenten met korte bereidingstijd

- § Groenten met lange bereidingstijd
™ > Vis
NV Rijst/granen/groenten
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ooe f o oo " Ofie OT
<SS Yoo foET eoe Fo Stfee. foE

« Reinig het waterreservoir en de basis met een vochtige, niet-schurende spons.
* Was alle afneembare onderdelen af in warm water met afwasmiddel, spoel ze af en laat ze
drogen. - afb. 1-5. Vul het reservoir met water tot het maximumniveau (1,2 1) - afb. 6.

Bedieningspaneel
Programma’s

Knop ‘Modus’

Knop ‘Uitgestelde start’

Knop ‘Start/Stop’

+/- knoppen

Display

Indicator voor uitgestelde start
Indicator voor warm houden

@‘ Wit viees
§>I<§ Ontdooien
@ Opwarmen
S

Warm houden

~
=
=

« Plaats de sapopvangbak op het waterreservoir - afb. 7.

* Plaats de kommen 1, 2 en 3 en het deksel en plaats het deksel zo dat de stoomuitlaten zich

aan de achterkant van het product bevinden - afb. 12.

« Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact - afb. 13 en start een kookcyclus van 10

minuten zonder ingrediénten.

* Leeg aan het einde van de cyclus het waterreservoir en spoel het schoon.
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« Giet met een kan water in het waterreservoir tot het maximumniveau - afb. 6.

« Gebruik voor elk gebruik vers water en controleer of het waterreservoir tot het maximumniveau

is gevuld.

« Bereid de etenswaren voor en plaats deze in de kommen - afb. 8.

« Plaats de kommen in de juiste volgorde.

« Als u eieren wilt bereiden, plaatst u ze in de ingebouwde eierhouders in kom 1 - afb. 11.

« Plaats het deksel op de kom - afb. 12.

« Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact - afb. 13. Er klinkt een pieptoon. @
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*« Om de kookmodus te selecteren, drukt u op de Modus-knop totdat de gewenste modu
(P1 tot P8) wordt weergegeven - afb. 14 en 15.

« U kunt de bereidingstijd aanpassen met de +/- knoppen. (Raadpleeg de bereidingstabellen o
recepten)

* Druk op de kno om de bereiding te starten - afb. 16.

* Het symboolt®? verschijnt op het scherm.

o o0 fSTESee" ofee " L

« Stel de bereidingstijd in minuten in met de +/- knoppen - afb. 21 en 22. (Raadpleeg de
bereidingstabellen of recepten).

* Druk op de kno om de bereiding te starten.

* Het symboolt? verschijnt op het scherm.
§

« De resterende tijd wordt weergegeven en het aftellen van de minuten begint. De tijd wordt
geselecteerd en weergegeven in minuten. Alleen de resterende tijd van minder dan 1 minuu
wordt weergegeven in seconden.

« De tijd kan op elk moment tijdens de bereiding worden gewijzigd met de +/- knoppen.

« Door de + of - knoppen lang in te drukken, kunt u de bereidingstijd sneller verlengen of
verkorten.

« Als u tijdens de selectie lang 0 drukt, worden de tijd en de programma-instellingen
geannuleerd.
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« Als het waterreservoir leeg is, stopt het apparaat met verwarmen. Voeg tijdens het koken zc
nodig water toe via de waterbijvullade - afb. 23 en 24.

* U kunt het apparaat onderbreken door kort te drukken. Gebruik de handgrepen als u de
kommen tijdens het koken vastpakt. Druk nogmaalom het koken opnieuw te starten.

« Alsu hetapparaattijdens het koken moet verplaatsen, draag het dan plat met ovenhandschoene
om morsen van water te voorkomen.

» (Voeg een nieuw opsommingsteken toe) Zorg ervoor dat u tijdens het koken het deksel nie
opent. Zorg er ook voor dat de stoomopeningen op het deksel niet worden geblokkeerd.

©



« Selecteer een kookprogramma met de Modus-knop of stel de tijd handmatig in met de +/-
knoppen voordat u de uitgestelde start instelt.

« Druk op de knop - afb. 28. Het symboo@? knippert op het scherm.

» Selecteer de uitgestelde starttijd met behulp van de +/- knoppen - afb. 29. U kunt de waarde
met intervallen van 15 minuten en vervolgens met het uur verhogen.

* Druk op en de timer voor uitgestelde start begint af te tellen. Het apparaat zal de
bereidingscyclus automatisch starten wanneer de timer voor uitgestelde start 00 bereikt.

Als u de uitgestelde starttijd wilt wijzigen, drukt u lang op dg%). Herhaal de bovenstaande

stappen om de timer voor uitgestelde start in te stellen.
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« Zorg ervoor dat het reservoir vol met water is voordat u het programma start.

« Selecteer programma B door op de Modus-knop te drukken totdat P6 op het scherm wordt
weergegeven.

* Druk op om het programma te starten.

« De ingestelde tijd is 10 minuten. U kunt deze tijdsduur aanpassen met de +/- knoppen.

I

« Zorg ervoor dat het reservoir vol met water is voordat u het programma start.

* Om de warmhoudfunctie te activeren, selecteert u programm& E8or op de Modus-knop te
drukken totdat P8 op het scherm wordt weergegeven.

* Druk op om het programma te starten. Het symbaalverschijnt op het scherm.

« De ingestelde tijd is 30 minuten. U kunt deze tijdsduur aanpassen met de +/- knoppen.

i

 Zorg ervoor dat het reservoir vol met water is voordat u het programma start.

» U kunt etenswaren opnieuw opwarmen door het P7—pr0gral@1ae selecteren (afb. P7).
* Druk op om het programma te starten.

« De ingestelde tijd is 10 minuten. U kunt deze tijdsduur aanpassen met de +/- knoppen.

« Zodra de bereiding is voltooid, stopt het apparaat automatisch.

« De timer piept en 00 wordt weergegeven op het scherm - afb. 17.

* Druk op om het apparaat handmatig te stoppen. @

« Controleer of het gerecht gereed is.

« Als het gerecht nog niet klaar is, zorg er dan voor dat het waterreservoir vol is en zet het
apparaat opnieuw aan.

« Verwijder het deksel aan het handvat - afb. 18.

« Verwijder de kommen met behulp van de handgrepen - afb. 19.

« Gebruik ovenhandschoenen om het deksel, de kommen, de rijstkom en de sapopvangbak v
te pakken.

« Serveer het gerecht.

» Haal de stekker uit het stopcontact - afb. 20.

 Laat het apparaat 20 minuten afkoelen en controleer of de sapopvangbak koud genoeg i
voordat je het verwijdert.
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Download het receptenboek



Bereidingstijden zijn bij benadering en kunnen variéren afhankelijk van de grootte van de
etenswaren, de ruimte tussen de etenswaren, de hoeveelheid eten en individuele voorkeur.
Pas de bereidingstijd aan de hoeveelheden aan. Voor etenswaren met verschillende
bereidingstijden: plaats de etenswaren met de langste bereidingstijd in de onderste mand. Voeg
tijdens het koken de tweede mand toe met de etenswaren die een kortere bereidingstijd nodig
hebben en voeg indien nodig de derde mand toe met de etenswaren die het snelst koken.
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Asperges Vers 500 g 30-35 min
Aubergine Vers 400 g 15-20 min P1 Plakken (1 cm)
Broccoli Vers 500 ¢ 25-30 min P2 Kleine roosjes
Wortel Vers 3009 22-27 min P1 In dunne plakjes (3 mm)
Kool Vers 600 g 30-35 min P2 De bladeren verwijderd
Bloemkool Vers 1 middelgrote 40-45 min P2 Kleine roosjes
Voorzichtig met plakjes,
Courgette Vers 600 g 20 min P1 zzth?é)v:rhgi\:je:sggmsez:rlms
1,5 kg.
Witlof Vers 4 20-25 min P1 Doormidden gesneden
i Vers 450 g 35-40 min P2
Sperziebonen -
Bevroren 400 g 30-35 min P2
Prei Vers 500 g 35-40 min P2
Champignons Vers 500 g 15-20 min P1 In plakjes
Erwten Bevroren 3009 30-35 min P2 Gebruik de rijstkom.
Aardappelen Vers 600 g 35-40 min P2 :ztpllackrjs)s gesneden (0,5 cm
L Vers 3009 15-20 min P1
Spinazie -
Bevroren 300¢g 20-25 min P1
Paprika Vers 2509 20-25 min P1 In vieren gesneden

..i
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Vis lets (kabeljauw, Vers 550 g 15-20 min

schelvis, schol of i

tong) Bevroren 400 g 15-20 min P3

Zalm let Vers 600 g 15-20 min P3

Gamba’s Vers 200 g 15-20 min P3

Garnalen Vers 200 g 20-25 min P3
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Kippendijen Vers 30-35 min

Kip lets ) )
(zonder bot) Vers 3009 20-25 min P5 Ca. 2,5 cm dikte
Kipdrumsticks Vers 450 g 25-30 min P5

..¢
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Hardgekookte eieren

15-20 min

Zachtgekookte eieren

12 min
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witte Spoel de rijst goed af

agoforelde 125 g + 200 ml water|  35-40 min pg | Voordatu deze kookt.

rijst of Doe de rijst en water in

basmatirijst de rijstkom.

Griesmeel M|§Jde| ne | 105 g + 200 ml water 10-15 min P1 Gebruik de rijstkom
griesmeel

o oo

,

In vieren gesneden

Bananen

10-15 min

Heel




Vul de stoommanden niet te strak. Laat wat ruimte vrij om stoom zoveel mogelijk te laten
circuleren.

Gebruik voor het beste resultaat stukken etenswaren van ongeveer dezelfde grootte (zoals
aardappelen, groenten en kip lets), zodat ze tegelijkertijd garen. De grootte en dikte van de
etenswaren zijn van invioed op de bereidingstijd.

Til het deksel niet te vaak op om de bereiding te controleren. Hierdoor kan er stoom verloren
gaan en kan de bereidingstijd langer worden.

Als voor recepten plasticfolie moet worden gebruikt, gebruik dan altijd het type dat geschikt

is voor gebruik in magnetrons. Huishoudfolie wordt vaak gebruikt om condensvorming te

voorkomen en om kwetsbare voedingsmiddelen zoals custard te beschermen tegen bederven.

Gebruik geen aluminiumfolie, omdat dit de stoomtijd kan verlengen.

Wanneer u etenswaren kiest om te stomen, kies dan de juiste grootte voor de stoommand,
vooral als het in zijn geheel wordt gegaard, zoals vis.

Gestoomde etenswaren krijgen een subtiele smaak met verse kruiden, schijfies citroen
of sinaasappel, kno ook en ui. Deze kunnen direct onder of bovenop de etenswaren in de
stoommand worden geplaatst.

Om vlees, gevogelte en vis een heerlijke smaak te geven en ze vochtig en mals te houden,
marineert u ze een paar uur voordat u ze gaat stomen. De marinade kan een eenvoudige mix
zijn van wijn en verse kruiden, of bijvoorbeeld een pittige barbecue of tandoori-marinade.
Bevroren groenten kunnen worden gestoomd zonder ze eerst te ontdooien. Alle schelpdieren,
gevogelte en vlees moeten volledig zijn ontdooid voordat u ze gaat stomen.

Voor sommige recepten met een lange bereidingstijd van meer dan 45 minuten, moet u tijdens
het stomen meer koud water bijvullen met de waterbijvullade.

Gebruik altijd ovenhandschoenen wanneer u de dekselmanden of rijstkom vastpakt tijdens of
na het koken.
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» Haal de stekker uit het stopcontact. @

« Laat volledig afkoelen alvorens te reinigen.

« Controleer of het apparaat voldoende is afgekoeld voordat u de sapopvangbak en he
waterreservoir leegt.

* Maak het waterreservoir en de basis schoon met een vochtig, niet-schurend sponsje.

* Was alle verwijderbare onderdelen af met warm water en afwasmiddel of in de vaatwasmachir
Spoel af en laat drogen - afb. 1-5.

* Dompel de basis NOOIT onder in water of een andere vloeistof.

* Gebruik geen schurende schoonmaakmiddelen.

TSATssi.AS” ,Si ‘ ...€ ° y I(.¢‘ L] :t
Ontkalk de stomer na elke 8 keer gebruik voor de beste resultaten.
Dit doet u als volgt:
« Verwijder de sapopvangbak.
» Giet 150 ml (blanke) natuurazijn in het reservoir - afb. 25. (Verkrijgbaar bij de supermarkt)
« Vul het waterreservoir aan met koud water tot het maximumniveau - afb. 25.
« Laat het apparaat een nacht ontkalken - afb. 26.
« Giet het water en de azijn eruit - afb. 27.
« Spoel de binnenkant van het waterreservoir enkele malen uit met warm water.
» Gebruik geen andere producten om kalkaanslag te verwijderen.
E oS e %o SEee0T S <&, EeSet o7 €Sew oot & Te € ¥ oo "Set
ot eeefet

ooef o ',,%O o’ i

« Zorg ervoor dat alle onderdelen schoon en droog zijn.

* Plaats de sapopvangbak op het waterreservoir. Draai de rijstkom om boven de sapopvangb
- afb. 30.

« Plaats kom 1 ondersteboven op de basis - afb. 31.

« Plaats kom 2 ondersteboven op kom 1.

« Plaats kom 3 ondersteboven op kom 2 - afb. 31.

« Plaats het deksel erop - afb. 32.

* Bewaar op een droge, schone en stabiele plaats.
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Het apparaat werkt niet.

Het apparaat is niet goed

Zorg ervoor dat het apparaat
goed is aangesloten op een

Deckel

Griffe
Dampfeinsatze
Reisschussel

Bedienfeld
Programme
Taste ,Modus*

aangesloten. " tact Taste ,Verzogerter Start"
stopcontact. Saftauffangbehélter Taste ,Start/Stopp*
Druk op de Start/Stop-knop. /-
U hebt niet op de Start/Stop-knop @ P p-knop Wa_ssertank Tasten, /
gedrukt. Sw). Het symbooke? wordt Heizelement Anzeige
Het apparaat verwarmt niet. weergegeven op het scherm. Basis Anzeige fur verzogerten Start
Het reservoir is niet gevuld met | Vul het reservoir met water tot Wasserstandsanzeige Anzeige fur Warmhalten

water. Schublade zum Nachfillen von Wasser

het maximumniveau.

Het display gaat aan, maar het
apparaat warmt niet op.

Neem contact op met onze

Storing in het verwarmingselement. Ny
klantenservice.

Controleer het waterniveau voor

Er kan water lekken rond het
verwarmingselement.

Breng het apparaat naar een

Er loopt water uit de behuizing. erkend servicecentrum

en tijdens het koken. Als er @3 . i
) . . | tijdens het koken geen water @ Kurzzeitprogramm zur Zubereitung WeiRes Fleisch
Er zit geen of niet genoeg water in - -5 o S it .
het reservoir. pp ’ von Gemiuse
Het eten is niet gaar. produceert deze geen stoom ¢I¢ Auftauen
meer en worden de etenswaren . 3
niet meer bereid. - ﬁ Langzeitprogramm zur Zubereitung @ Aufwérmen
De bereidingstiid is te kort voor de| /e o i von Gemuse
hoeveelheid etenswaren. Verleng de bereidingstijd. f}}? Warmhalten
™  >¢ Fisch &
A

o Controleer of de kommen goed Reis Getreide Hulsenfriichte
De kommen zijn niet goed op elkaar

" en in de juiste volgorde op
E;r? 25“:5;::22:“ aan de ZikentenOepasts! elkaar zijn geplaatst.

Controleer of deze goed is

De waterbijvullade is open.
gesloten.
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« Reinigen Sie den Wasserbehalter und die Basis mit einem feuchten, abriebfesten Schwamm.
« Reinigen Sie alle abnehmbaren Teile in warmem Wasser mit Spilmittel, sptilen und trockne
Sie sie ab — Abb. 1-5.
« Fllen Sie den Tank bis zur Markierung fiir den maximalen Fillstand (1,2 [) mit Wasser — Abb.
« Setzen Sie die Saftauffangschale auf den Wassertank — Abb. 7.
« Platzieren Sie die Schiisseln 1, 2 und 3 und den Deckel so, dass sich die Dampfauslasse an
Rickseite des Geréts be nden — Abb. 12.
« SchlieBen Sie das Gerat an — Abb. 13; und starten Sie einen Garzyklus von 10 Minuten ohne Zutat
* Leeren Sie nach Ablauf des Programms den Wassertank und spilen Sie ihn aus.
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« GieRen Sie mit einer Kanne bis zur maximalen Fillhéhe Wasser in den Wassertank — Abb. 6.

Verwijder de kalkaanslag van het
verwarmingselement.
Zie het gedeelte ‘Onderhoud en
reiniging’.

Het koken van de etenswaren duurter zit kalkaanslag op het
langer dan normaal. verwarmingselement.
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» Verwenden Sie jedes Mal frisches Wasser und Uberprifen Sie, ob der Wassertank bis zum ay
maximalen Fullstand gefiillt ist. =

« Bereiten Sie die Speisen zu, und legen Sie sie in die Schisseln — Abb. 8.

« Bringen Sie die Schiisseln in die richtige Reihenfolge.

» Zum Kochen von Eiern legen Sie sie in die integrierten Eierhalter in der Schiissel 1 — Abb. 11.

« Wahlen Sie mit der Taste ,Modus" ein Garprogramm aus, oder stellen Sie die Uhrzeit manu
mithilfe der Tasten ,+/-“ ein, bevor Sie den verzdgerten Start planen.

« Setzen Sie den Deckel auf die Schussel — Abb. 12. « Driicken Sie auf die Tas — Abb. 28. Das Symb@i; blinkt auf dem Bildschirm.
« Schliel3en Sie das Gerat an — Abb. 13. Es ertdnt ein Piepton. « Wahlen Sie die verzdgerte Startzeit mithilfe der Tasten ,+/-“ aus — Abb. 29. Sie kdnnen@
7 8 ocf'f o ‘Se oo Fo€S5% Se efe o f "See oo ofe fot Intervallen von 15 Minuten und dann um jeweils eine Stunde erhhen.
%o % f « Driicken Si, um den Timer fur den verzoégerten Start zu starten. Das Gerat wechselt
™ '<_'fA e é "€é.“. ] f t S.€.‘. auto_matisc.h in den Garzyklus, Yvenn der Timer fUr verzogerten SFart 00 erreicht. _
Um die verzogerte Startzeit zu andern, driicken Sie Iange@f Wiederholen Sie die oben

. L{m den Garquus _auszuwéhlen, driicken Sie die Modus-Taste, bis der gewiinschte Modus (P1 genannten Schritte, um den Timer fiir verzogerten Start einzustellen.
bis P8) angezeigt wird — Abb. 14 und 15.

« Sie kdnnen die Garzeit mit den Tasten ,+/-“ einstellen. (Siehe die Kochtabellen oder Rezepte) 2SS ¥ f il f+ £ «

+ Driicken Sie die Tastéz), um den Garvorgang zu starten — Abb. 16. -

* Das Symbol? wird auf dem Bildschirm angezeigt.

o o Qoo €S¢ An 'i" An i . Stglllen Sie_ sicher, dass der 'I_'ank voII_ist, _bevor Sie das Programm star"ten. _
T . L . ) .  Wahlen Sie Programm B, indem Sie die Taste ,Modus* so lange driicken, bis P6 auf dem
« Stellen Sie mithilfe der Tasten ,+/-* die Garzeit in Minuten ein, Abb. 21 und 22. (Siehe die Bildschirm angezeigt wird.
KthtabeI!en gder Rezepte) « Driicken Si, um das Programm zu starten.
« Driicken Sie die Tasté), um den Garvorgang zu starten. « Die voreingestellte Zeit betragt 10 Minuten. Sie kénnen diese Zeit mithilfe der Tasten ,+/-
« Das Symbol wird auf dem Bildschirm angezeigt. einstellen.
« Die verbleibende Zeit wird angezeigt, und ein Countdown nach Minuten wird gestartet. Die Zeit
wird ausgewahlt und in Minuten angezeigt. Nur die verbleibende Zeit unter 1 Minute wird in « Stellen Sie sicher, dass der Tank voll ist, bevor Sie das Programm starten.
Sekunden angezeigt. o « Um die Funktion ,Warmhalten“ zu aktivieren, wahlen Sie Programiti,R8dem Sie die Taste
« Die Zeit kann jederzeit wahrend des Garvorgangs mithilfe der Tasten ,+/-“ gedndert werden. ,Modus" driicken, bis P8 auf dem Bildschirm angezeigt wird.
 Durch langes Driicken der Tasten ,+“ oder ,-* kdnnen Sie die Garzeit schneller erhéhen oder « Driicken Si, um das Programm zu starten. Das Symiolwird auf dem Bildschirm
verringern. angezeigt.
» Wahrend der Auswahl werden durch langes DriickéftAde Zeit- und Programmeinstellungen + Die voreingestellte Zeit betragt 30 Minuten. Sie kénnen diese Zeit mithilfe der Tasten ,+/-*
geloscht. einstellen.
Zafet' e Sete ”
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« Wenn der Wassertank leer ist, stoppt das Gerét den Heizvorgang. Fiillen Sie wahrend des ~ * Stellen Sie sicher, dass der Tank voll ist, bevor Sie das Programm starten.
Garvorgangs bei Bedarf Wasser tiber die Schublade zum Nachfillen von Wasser nach — Abb. 23 * Sie kénnen Lebensmittel durch Auswahl des Programnfg PWieder erwarmen.

und 24. * Driicken Si| um das Programm zu starten.
« Das Gerat kann durch kurzes Driicken angehalten werden. Verwenden Sie die Griffe, « Die voreingestellte Zeit betragt 10 Minuten. Sie kdnnen diese Zeit mithilfe der Tasten ,+/-*

wenn Sie die Schiisseln wahrend des Garvorgangs handhaben. Driicken Sig@rantden einstellen.

Garvorgang erneut zu starten.

» Wenn Sie das Geréat wahrend des Garvorgangs bewegen missen, transportieren Sie es ach mit
Ofenhandschuhen, um ein Auslaufen von Wasser zu verhindern.

« Offnen Sie wéhrend des Garvorgangs keinesfalls den Deckel. Stellen Sie auRerdem sicher, dass
die Dampfauslasse am Deckel nicht blockiert sind.

© @



» Sobald der Garvorgang abgeschlossen ist, stoppt das Gerat automatisch.

« Der Timer gibt einen Signalton aus, und auf dem Bildschirm wird 00 angezeigt — Abb. 17.

» Um das Gerét manuell anzuhalten, dr[]cken@

« Uberpriifen Sie die Speisen.

» Wenn die Speisen noch nicht fertig sind, vergewissern Sie sich, dass der Wassertank voll ist,
und starten Sie den Garvorgang erneut.

» Nehmen Sie den Deckel am Griff ab — Abb. 18.

« Entfernen Sie die Schiisseln an den Griffen — Abb. 19.

» Verwenden Sie Ofenhandschuhe, um den Deckel,
Saftauffangbehélter zu handhaben.

« Servieren Sie die Speisen.

« Ziehen Sie den Stecker des Geréts aus der Steckdose — Abb. 20.

» Lassen Sie das Gerat 20 Minuten abkihlen und prifen Sie, ob der Saftauffangbehalter kalt
genug ist bevor Sie es entfernen.
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die Schusseln, die Reisschale und den

Laden Sie das Rezeptbuch herunter

Die Garzeiten sind ungeféhre Angaben und kénnen je nach GréRe der Speisen, dem Platz zwisc
den Speisen, der Menge der Speisen und den individuellen Vorlieben variieren.

Passen Sie die Garzeit entsprechend der Menge an.

Bei Speisen mit unterschiedlichen Garzeiten: Legen Sie die Lebensmittel, die die langste
erfordern, in den unteren Einsatz. Fiigen Sie wéahrend des Garvorgangs den zweiten Ei
den Nahrungsmitteln hinzu, die eine kurzere Garzeit erfordern, und bei Bedarf den dritten Kort
mit den Nahrungsmitteln, die am schnellsten zubereitet werden.
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Spargel Frisch 500 ¢g 30-35 Min.
Aubergine Frisch 400 g 15-20 Min. P1 Scheiben (1 cm)
Brokkoli Frisch 5009 25-30 Min P2 Kleine Réschen
Karotten Frisch 300 g 22-27 Min P1 Diinne Scheiben (3 mm)
Kohl Frisch 600 g 30-35 Min. P2 Blatter entfernen
Blumenkohl Frisch 1 mittelgro  40-45 Min. P2 Kleine Réschen
Scheiben, Vorsicht, Saft kann
Zucchini Frisch 600 g 20 Min. P1 | uberlaufen, wenn die Menge
1,5 kg Ubersteigt.
Chicorée Frisch 4 20-25 Min P1 In 2 geschnitten
Frisch 450 g 35-40 Min. P2
Griine Bohnen -
Gefroren 400 g 30-35 Min. P2
Lauch Frisch 500 g 35-40 Min P2
Pilze Frisch 500 g 15-20 Min P1 In Scheiben geschnitten
Erbsen Gefroren 3009 30-35 Min. P2 Reisschissel verwenden.
. . In Scheiben geschnitten
Kartoffeln Frisch 600 g 35-40 Min P2 (0,5 cm bis 1 cm)
Spinat Frisch 3009 15-20 Min P1
3 Gefroren 3009 20-25 Min. P1
Paprika - - - -
Frisch 2509 20-25 Min. P1 In Viertel geschnitten
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Fisch lets (Kabeljau, Frisch 550 g 15-20 Min.

Schell sch, Scholle, i

Seezunge ...) Gefroren 400 g 15-20 Min. P3
Lachs let Frisch 600 g 15-20 Min. P3
Garnelen Frisch 200 g 15-20 Min. P3
Krabben Frisch 200 g 20-25 Min. P3

"..-.-fl o((n"

Hahnchenschenkel Frisch 30-35 Min.

IR Frisch 3009 20-25 Min. P5 |  Etwa 2,5 cm Dicke
(ohne Knochen)

Hahnchenkeule Frisch 450 g 25-30 Min. P5

LN ]
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Hartgekochte Eier

15-20 Min.

Weichgekochte Eie

12 Min.
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WeilRer Reis vor dem Kochen gut:
Langkornreis | . waschen.
i 125 g + 200 ml Wasser 35-40 Min P4 Geben Sie Reis und Was
Basmatireis in den Reisbehalter.
Mittelgrobem Verwenden Sie den
Grief3 9 125 g + 200 ml Wasser 10-15 Min P1 Reisbehélter mit
GrieR3. N y
mittelgrobem GrieR3.
0K, o

ﬂ-__

Apfel

Frisch

25 Min.

In Viertel geschnitten

Bananen

Frisch

10-15 Min.

Ganz

Nicht zu fest in die Dampfeinsatze driicken. Lassen Sie etwas Platz, damit der Dampf mdoglich
gut zirkulieren kann.

Um optimale Ergebnisse zu erzielen, verwenden Sie Lebensmittel von ungeféahr gleicher Gro
(z. B. Kartoffeln, Gemuse und Hahnchenbrust), damit alles gleichzeitig gar wird. Die GroR3;
Dicke der Speisen beein ussen die Garzeit.

Heben Sie den Deckel nicht zu oft an, um den Garfortschritt zu Uberprifen, da dies zL
Dampfverlust fuhren und die Garzeit verlangern kann.

Wenn Rezepte die Verwendung von Folie erfordern, verwenden Sie immer den Allzwecktyp,
fur den Einsatz in Mikrowellendfen geeignet ist. Folie wird hau g verwendet, um die Bildung
von Kondenswasser und den Verderb emp ndlicher Lebensmittel wie Eierpudding zu verhinder
Verwenden Sie keine Folie, da dies die Garzeit erhoht.

Wenn Sie Lebensmittel fur den Dampfgarvorgang auswahlen, wahlen Sie Lebensmittel in ¢
richtigen GrofR3e fur den Dampfeinsatz aus, inshesondere wenn sie als Ganzes gegart werd
z. B. Fisch.

Gedampfte Speisen kdnnen mit frischen Krautern, Zitronen- oder Orangenscheiben, Knoblau
und Zwiebeln dezent gewirzt werden. Diese konnen entweder direkt unter oder oben auf di
Speisen im Dampfeinsatz gelegt werden.

Um Fleisch, Ge lgel und Fisch zusétzliches Aroma zu verleihen und sie saftig und zart z
machen, marinieren Sie sie vor dem Dampfgaren. Die Marinade kann einfach eine Mischung ¢
Wein und frischen Krautern oder eine wiirzige Barbecue- oder Tandoori-Mischung sein.
Tiefgefrorenes Gemuse kann ohne vorheriges Auftauen dampfgegart werden. Alle Meeresfriicl
Ge ugel und Fleisch missen vor dem Dampfgaren vollstandig aufgetaut sein.

Bei einigen Rezepten mit einer langen Garzeit von mehr als 45 Minuten missen Sie wéahrer
des Dampfgarens mehr kaltes Wasser in die Schublade zum Nachfillen von Wasser fiillen.

« Verwenden Sie beim Umgang mit den Deckeleinsatzen oder der Reisschale wahrend oder n
dem Garen stets Ofenhandschuhe.
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« Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

« Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung vollstandig abkuhlen.

* Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausreichend abgekuhlt ist,
Saftauffangbehélter und den Wassertank leeren.

« Reinigen Sie den Wassertank und die Basis mit einem feuchten, nicht scheuernden Schwamm.

* Waschen Sie alle abnehmbaren Teile in warmem Wasser mit Spulmittel oder in der
Geschirrspulmaschine, spulen und trocknen Sie sie ab — Abb. 1-5.

» Tauchen Sie die elektrische Basiseinheit nicht in Wasser oder eine andere Flussigkeit.

» VVerwenden Sie keine scheuernden Reinigungsprodukte.

Feeol I of ST1S%0S"eF"1Se'€ SE"See
Entkalken Sie die Dampfeinheit nach jeweils acht Anwendungen, um optimale Ergebnisse zu
erzielen.
So gehen Sie vor:
« Entfernen Sie die Saftauffangschale.
» Geben Sie 150 ml weiBen Essig in den Tank — Abb. 25. (Erhaltlich im Baumarkt)
« Fullen Sie dazu kaltes Wasser bis zur Markierung MAX in den Wassertank ein — Abb. 25.
* Lassen Sie ihn tber Nacht entkalken — Abb. 26.
« Leeren Sie das Wasser und den Essig aus — Abb. 27.
« Spulen Sie den Wassertank mehrmals mit warmem Wasser aus.
» Verwenden Sie keine anderen Produkte zur Kalkentfernung.
€ 75 o oo o foco, foor— Soe o fo eme o7 €~e" FotSF t— ‘SEoe oo
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« Stellen Sie sicher, dass alle Teile sauber und trocken sind.
« Setzen Sie die Saftauffangschale auf den Wassertank.
« Die Reisschale sollte tiber der Saftauffangschale umgedreht werden — Abb. 30.
« Stellen Sie Schussel 1 kopfuiber auf die Produktbasis — Abb. 31.
« Stellen Sie Schussel 2 kopfuiber auf Schissel 1.
« Stellen Sie Schussel 3 kopfuber auf Schiissel 2 — Abb. 31.
 Setzen Sie den Deckel obenauf — Abb. 32.
* An einem trockenen, sauberen und stabilen Ort aufbewahren.

bevor Sie den

Das Gerét funktioniert nicht.

Das Gerat ist nicht richtig
angeschlossen.

Stellen Sie sicher, dass das
Gerat ordnungsgemaf? an eine:
Steckdose angeschlossen ist.

Das Gerét heizt nicht.

Sie haben di -Taste nicht

gedriickt.

Driicken Sie digs) -Taste. Das
Symbol¢¢ wird auf dem
Bildschirm angezeigt.

G

Der Tank ist nicht mit Wasser
gefllt.

Fullen Sie den Tank bis zum
maximalen Fillstand mit Wasse

Der Bildschirm leuchtet, aber das
Gerét heizt sich nicht auf.

Fehler im Heizelement.

Wenden Sie sich an unseren
Kundendienst.

Die Lebensmittel sind nicht richtig
gar.

Es be ndet sich kein oder nicht
genug Wasser im Tank.

Uberpriifen Sie vor und
waéhrend des Garvorgangs den
Wasserstand. Wenn wahrend
des Garvorgangs kein Wasser
mehr vorhanden ist, erzeugt da
Gerét keinen

Dampf mehr und gart die
Speisen nicht mehr.

Die Garzeit ist im Verhaltnis zur
Menge der Speisen zu kurz

Verlangern Sie die Garzeit.

Wasser tritt aus dem Gehause au

Maoglicherweise gibt es ein

‘Wasserleck um das Heizelement.

Bringen Sie das Gerat
zu einer autorisierten
Kundendienstzentrale.

An der Seite des Gerats tritt Damp
aus.

Die Schusseln sind nicht richtig
fzusammengesetzt.

Priifen Sie, ob die Schisseln
richtig und in der richtigen
Reihenfolge zusammengesetzt
sind.

Schublade zum Nachfiillen von
Wasser ist offen.

Prifen Sie, ob sie korrekt
geschlossen ist.

Die Zubereitung der Speisen daue
langer als gewohnlich.

riDas Heizelement weist
Kalkablagerungen auf.

Entfernen Sie die
Kalkablagerungen vom
Heizelement.

Siehe Abschnitt ,Wartung und

er.

Reinigung”.




Coperchio

Maniglie

Cestelli per cottura a vapore
Recipiente per il riso
Raccoglitore di succo
Serbatoio dell’acqua Touchpad +/-

Elemento riscaldante Display

Base Indicatore di Avvio ritardato
Indicatore del livello dell’acqua Indicatore di Mantenimento al caldo
Cassetto per la ricarica dell'acqua

Pannello di controllo
Programmi

Touchpad «Modalita»
Touchpad «Awvio ritardato»
Touchpad Avvio/Arresto

Verdure a cottura breve Carni bianche

Scongelamento

Pesce Riscaldamento

- § Verdure a cottura lunga
A

} @ % Q

Mantenimento al caldo

Riso Cereali Legumi

~
=
=
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« Pulire il serbatoio dell’acqua e la base utilizzando una spugna umida e non abrasiva.

« «Lavare tutte le parti rimovibili con acqua calda e detersivo per piatti, risciacquare e asciugare
- Fig. 1-5.

« Riempire il serbatoio con acqua no al livello massimo (1,2 1) - Fig. 6.»

« Posizionare il raccoglitore di succo sul serbatoio dell'acqua - Fig. 7.

« Collocare i recipienti 1, 2 e 3 e il coperchio, posizionando il coperchio in modo che i fori di
uscita del vapore si trovino sul retro del prodotto - Fig. 12.

« Collegare I'apparecchio alla presa di corrente - Fig. 13; quindi avviare un ciclo di cottura di 10
minuti, senza ingredienti all'interno.

« Al termine del ciclo, svuotare il serbatoio dell'acqua e risciacquarlo.
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« Con una caraffa versare acqua nel serbatoio dell’acqua no al livello massimo - Fig. 6.
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« Usare acqua dolce per ogni utilizzo e controllare che il serbatoio dellacqua sia riempito no
al livello massimo.

« Preparare gli alimenti e metterli nei recipienti - Fig. 8.

« Disporre i recipienti nell'ordine corretto.

« Per cuocere le uova, posizionarle nei portauova incorporati nel recipiente 1 - Fig. 11.

« Posizionare il coperchio sul recipiente - Fig. 12.

« Collegare 'apparecchio alla presa di corrente- Fig. 13. Viene emesso un segnale acustico.
§ of eo”o¥Se €S¢°£S Se ... fooo 1S oSeeeS e $Se ot 0 .58
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* Per selezionare la modalita di cottura, premere il touchpad Modalita no a visualizzare la
modalita desiderata (da P1 a P8) - Fig. 14 e 15.

« E possibile regolare il tempo di cottura utilizzando i touchpad +/- (fare riferimento alle tabelle
di cottura o alle ricette).

* Premere il touchpa per avviare la cottura - Fig. 16.

« |l simbolo ! appare sullo schermo.

n~ - A ~ 13 -
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 Impostare il tempo di cottura in minuti utilizzando i touchpad +/- - Fig. 21 e 22 (fare
riferimento alle tabelle di cottura o alle ricette).
 Premere il touchpa per avviare la cottura.

« Sullo schermo appare il simbol&.
s

« Viene visualizzato il tempo rimanente e inizia il conto alla rovescia minuto per minuto. Il
tempo di cottura e selezionato e visualizzato in minuti. Solo il tempo rimanente inferiore a 1
minuto viene visualizzato in secondi.

« |l tempo puo essere modi cato in qualsiasi momento durante la cottura utilizzando i touchpad
+/-.

« Una pressione prolungata sui touchpad + o - consente di aumentare o diminuire il tempo di
cottura piu rapidamente.

« Durante la selezione, una pressione prolungat@ annulla le impostazioni del tempo e
del programma.
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« Se il serbatoio dell’'acqua e vuoto, I'apparecchio arresta il riscaldamento. Durante la cottura
se necessario, aggiungere acqua attraverso I'apposito cassetto per la ricarica - Fig. 23 e 24.

« L'apparecchio puo essere messo in pausa premendo brev: ntédtilizzare le maniglie per
maneggiare i recipienti durante la cottura. Premere nuovam per riavviare la cottura.

« Se & necessario spostare I'apparecchio durante la cottura, trasportarlo in piano con guanti d:
forno per evitare fuoriuscite d’acqua.

« Durante la cottura, assicurarsi di non aprire il coperchio. Assicurarsi inoltre che i fori di uscita
del vapore sul coperchio non siano ostruiti.

©



» Selezionare un programma di cottura con il touchpad “Modalita” o impostare il tempo
manualmente con i touchpad +/- prima di programmare I'avvio ritardato.

* Premere il touchpad - Fig. 28. Il simbolo(: lampeggia sullo schermo.

« Selezionare il tempo di avvio ritardato tramite i touchpad +/- - Fig. 29. E possibile aumentarlo
in intervalli di 15 minuti e quindi di un’ora.

. Premere per iniziare il conto alla rovescia del timer di avvio ritardato. L'apparecchio
iniziera automaticamente il ciclo di cottura quando il timer di avvio ritardato raggiunge 00.

Per modi care il tempo di avvio ritardato, premere a Iun@. Ripetere la procedura descritta

sopra per impostare il timer di avvio ritardato.
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« Assicurarsi che il serbatoio sia pieno d’acqua prima di avviare il programma.

« Selezionare il programma BB premendo il touchpad Modalita nché sullo schermo non viene
visualizzato P6.

. Premer per avviare il programma.

« |l tempo preimpostato & 10 minuti. E possibile regolare questo tempo utilizzando i touchpad +/-.

« Assicurarsi che il serbatoio sia pieno d’acqua prima di avviare il programma.

* Per attivare la funzione “Mantenimento al caldo”, selezionare il programmz P8mendo il
touchpad Modalita nché sullo schermo non viene visualizzato P8.

* Premere per avviare il programma. |l simbol& viene visualizzato sullo schermo.

« Il tempo preimpostato & 30 minuti. E possibile regolare questo tempo utilizzando i touchpad +/-.

« Assicurarsi che il serbatoio sia pieno d’acqua prima di avviare il programma.

« E possibile riscaldare nuovamente gli alimenti selezionando il programn@']??

. Premer per avviare il programma.

« |l tempo preimpostato & 10 minuti. E possibile regolare questo tempo utilizzando i touchpad +/-.

« Al termine della cottura, I'apparecchio si arresta automaticamente.

« Il timer emette un segnale acustico e sullo schermo viene visualizzato 00 - Fig. 17.

« Per arrestare volontariamente I'apparecchio, pre

« Controllare gli alimenti.

« Se gli alimenti non sono ancora pronti, assicurarsi che il serbatoio dell'acqua sia pieno e
riavviare la cottura.

« Rimuovere il coperchio utilizzando la maniglia - Fig. 18.

« Rimuovere i recipienti utilizzando le maniglie - Fig. 19.

« Utilizzare guanti da forno per maneggiare il coperchio, i recipienti, il recipiente per il riso e il
raccoglitore di succo.

« Servire gli alimenti.

« Scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente - Fig. 20.

« Lasciare raffreddare I'apparecchio per 20 minuti e controllare che il raccoglitore di succo si
abbastanza freddo prima di rimuoverlo.
cesfS¥eet oV . ot £85..78

Scarica il ricettario



| tempi di cottura sono approssimativi e possono variare a seconda delle dimensioni degli
alimenti, dello spazio tra gli alimenti, della quantita di alimenti e delle preferenze individuali.
Regolare il tempo di cottura in base alle quantita.

Per alimenti con tempi di cottura diversi: posizionare gli alimenti che richiedono il tempo piu
lungo nel cestello inferiore. Durante la cottura, aggiungere il secondo cestello con gli alimenti
che richiedono tempi di cottura piu brevi e, se necessario, aggiungere il terzo cestello con gli
alimenti che cuociono piu rapidamente.
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Asparagi Fresco 500 g 30-35 min P2
Melanzane Fresco 4009 15-20 min P1 Fette (1 cm)
Broccoli Fresco 500 g 25-30 min P2 Piccole cime
Carote Fresco 3009 22-27 min P1 Fette sottili (3 mm)
Cavolo Fresco 600 g 30-35 min P2 Rimuovere le foglie
Cavol ore Fresco 1 granc!ezza 40-45 min P2 Piccole cime
media
Fette: fare attenzione,
Zucchine Fresco 600 g 20 min P1 | il succo potrebbe traboccare se
la quantita & superiore a 1,5 kg.
Cicoria Fresco 4 20-25 min P1 tagliare in 2
o Fresco 450 g 35-40 min P2
Fagiolini .
Surgelato 400 g 30-35 min P2
Porri Fresco 500 g 35-40 min P2
Funghi Fresco 500 ¢g 15-20 min. P1 A fette
Piselli Surgelato 300¢g 30-35 min P2 | Utilizzare il recipiente per il riso.
Patate Fresco 600 g 35-40 min P2 | Tagliare a fette (da0,5cmalcm,
o Fresco 300¢g 15-20 min P1
Spinaci .
Surgelato 3009 20-25 min P1
Peperoni Fresco 250 ¢ 20-25 min P1 Tagliare in quarti

Filetti di pesce Fresco 5509 15-20 min P3
(merluzzo, egle no, i

platessa, sogliola...) Surgelato 400 g 15-20 min P3
Filetto di salmone Fresco 600 g 15-20 min P3
Gamberi Fresco 200 g 15-20 min P3
Gamberetti Fresco 200 g 20-25 min P3
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Cosce di pollo Fresco 30-35 min

Petti di pollo . . .
(disossati) Fresco 3009 20-25 min P5 Circa 2,5 cm di spessore
Coscette di pollo Fresco 450 g 25-30 min P5

Uova sode

15-20 min

+£51'S¥eete

Uova alla coque

12 min
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) Lavare bene il riso
bianco a rima di cuocerlo
chicchi lunghi 125 g + 200 ml di acqua 35-40 min pa P S .

) . Versare il riso e 'acqua
0 riso basmati ) P

nella ciotola per il riso.
Semolina Aemo!mo 125 g + 200 ml di acqua 10-15 mir P1 .UtI.|IZZaI’e la ciotola per
media il riso.

Mele

Fresco 4

25 min

Tagliare in quarti

Banane

Fresco

10-15 min

Intero




Non ammassare troppo gli alimenti nei cestelli per la cottura a vapore. Lasciare spazio per far
circolare il vapore il piu possibile.

Per ottenere risultati ottimali, utilizzare alimenti in pezzi della stessa dimensione (ad esempio,
patate, verdure e petti di pollo) in modo che possano cuocere contemporaneamente. La
dimensione e lo spessore degli alimenti in uiranno sul tempo di cottura.

Evitare di sollevare troppo spesso il coperchio per controllare I'avanzamento della cottura, cio
fa disperdere il vapore e puo allungare il tempo di cottura.

Se le ricette richiedono I'uso di pellicole trasparenti, utilizzare sempre quelle di tipo multiuso
adatto per forni a microonde. La pellicola trasparente viene spesso utilizzata per prevenire la
formazione di condensa e il deterioramento di cibi delicati come le creme all’'uovo. Evitare I'uso
di foglio di alluminio poiché tende ad aumentare il tempo di cottura a vapore.

Per la cottura a vapore, scegliere alimenti di dimensioni adatte per I'apposito cestello,
soprattutto se vengono cotti interi, come il pesce.

Il sapore dei cibi cotti al vapore puo essere esaltato con I'aggiunta di erbe fresche, fette di
limone o di arancia, aglio e cipolla. Questi possono essere posizionati direttamente sotto o
sopra gli alimenti nel cestello per la cottura a vapore.

Per rendere ancora piu appetitosi carne, pollame e pesce, farli inumidire e intenerire
marinandoli per qualche ora prima della cottura a vapore. La marinata puo essere semplice
come una miscela di vino ed erbe fresche oppure pud essere una miscela piccante per barbecue
o tandoori.

Le verdure surgelate possono essere cotte a vapore senza scongelarle prima. Tutti i crostacei,
il pollame e la carne devono essere scongelati completamente prima della cottura a vapore.
Per alcune ricette con un tempo di cottura lungo, superiore a 45 minuti, & necessario rabboccare
con acqua fredda durante la cottura a vapore utilizzando I'apposito cassetto di riempimento.
Utilizzare sempre guanti da forno per maneggiare il coperchio, i cestelli o il recipiente per il
riso durante o dopo la cottura.
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« Scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente.

« Lasciare raffreddare completamente prima della pulizia.

« Veri care che I'apparecchio si sia raffreddato a suf cienza prima di svuotare il raccoglitore di
succo e il serbatoio dell’acqua.

« Pulire il serbatoio dell’acqua e la base utilizzando una spugna umida e non abrasiva. g

 Lavare tutte le parti rimovibili con acqua calda e detersivo per piatti oppure in lavastovigie
sciacquare e asciugare - Fig. 1-5.

« Non immergere la base elettrica in acqua o in altri liquidi.

» Non utilizzare prodotti detergenti abrasivi.
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Per risultati ottimali, decalci care la vaporiera ogni 8 utilizzi.

A tale scopo:

« Rimuovere il raccoglitore di succo.

 Versare nel serbatoio 150 ml di aceto bianco - Fig. 25 (disponibile presso i negozi di articoli
casalinghi).

« Completare aggiungendo acqua fredda nel serbatoio no al livello MAX - Fig. 25.

« Lasciare decalci care per una notte - Fig. 26.

« Svuotare I'acqua e I'aceto - Fig. 27.

« Risciacquare piu volte I'interno del serbatoio utilizzando acqua calda.

 Non utilizzare altri prodotti anticalcare.
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« Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte.
« Inserire il raccoglitore di succo nel serbatoio dell’acqua.
« Il recipiente per il riso deve essere capovolto sul raccoglitore di succo - Fig. 30.
« Posizionare il recipiente 1 capovolto sulla base del prodotto - Fig. 31.
 Posizionare il recipiente 2 capovolto sul recipiente 1.
« Posizionare il recipiente 3 capovolto sul recipiente 2 - Fig. 31.
« Posizionare il coperchio in cima a tutto- Fig. 32.
« Conservare in un luogo asciutto, pulito e stabile.



L'apparecchio non funziona.

L'apparecchio non € collegato
correttamente alla presa.

Assicurarsi che I'apparecchio sia
collegato correttamente a una
presa di corrente.

L'apparecchio non si riscalda.

Non é stato premuto il touchpad

Premere il touchpattis/.
simbolo??? verra visualizzato
sullo schermo

Il serbatoio dell'acqua non & stato
riempito.

Riempire il serbatoio con acqu
no al livello massimo.

Lo schermo si accende ma
I'apparecchio non si riscalda.

Guasto nell’elemento riscaldante.

Contattare il nostro servizio di
assistenza.

Il cibo non si cuoce.

Nel serbatoio non c’e acqua o non
ce ne é abbastanza.

Prima e durante la cottura,
controllare il livello dell'acqua.
Se non c'e piu acqua durante la
cottura, I'apparecchio
interrompera la produzione di
vapore e il cibo non verra piu
cotto.

Il tempo di cottura & troppo breve
rispetto alla quantita di alimenti

Aumentare il tempo di cottura.

L'acqua fuoriesce dal corpo
dell'apparecchio.

Potrebbe esserci una perdita
d’acqua intorno all'elemento
riscaldante.

Portare I'apparecchio presso un
centro di assistenza autorizzato.

Lungo i lati dell'apparecchio
fuoriesce del vapore.

| recipienti non sono stati inseriti
insieme correttamente.

Controllare che i recipienti
siano inseriti insieme nell’'ordine
corretto.

Il cassetto per la ricarica dell’acqu
€ aperto.

a\eri care che sia chiuso
correttamente.

Gli alimenti impiegano pit tempo
del solito per cuocere.

L'elemento riscaldante presenta u
accumulo di calcare.

Rimuovere I'accumulo di calcare
dall’elemento riscaldante.
Vedere la sezione “Manutenzione
e pulizia”

Tapa

Asas

Cestos de coccioén al vapor
Recipiente para arroz
Colector de zumo

Depésito de agua
Resistencia

Base

Indicador del nivel de agua
Cajon de llenado de agua

@ Verduras de coccion corta

Panel de control

Programas

Panel tactil «Modo»

Panel tactil «Programacion diferida»
Panel tactil «Iniciar/Detener»
Teclas tactiles +/-

Pantalla

Indicador de Programacién diferida
Indicador de Mantener caliente

Qa

Carne blanca

- ﬁ Verduras de coccion larga Descongelacion

™ ¢ Pescado

4 Arroz, cereales, legumbres

Recalentar

2 Mantener caliente

:l:. ° ‘ ”
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« Limpia el deposito de agua y la base con una esponja himeda no abrasiva.

« “Lavatodas las piezas desmontables con agua templada y jabén liquido lavavajillas, enjuagal:
y sécalas ( g. 1-5).

« Llena el deposito con agua hasta el nivel maximo (1,2 L, g. 6).”

« Coloca el colector de zumo en el depo6sito de agua ( g. 7).

« Coloca los recipientes 1, 2 y 3 y la tapa, situando la tapa de forma que las salidas de vapo
queden en la parte posterior del producto ( g. 12).

» Enchufa el aparato (g. 13) e inicia un ciclo de coccion de 10 minutos, sin ingredientes en
el interior.

< Al nal del ciclo, vacia el depésito de agua y enjuagalo.
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« Con una jarra, vierte agua en el depésito hasta el nivel maximo ( g. 6).



« Utiliza agua limpia para cada uso y comprueba que el depdsito de agua esta lleno hasta el
nivel maximo.

« Prepara los alimentos y colécalos en los recipientes ( g. 8).
« Coloca los recipientes en el orden correcto.
« Para cocinar huevos, col6calos en los soportes para huevos integrados en el recipiente 1 (g. 11).

« Selecciona un programa de coccién con el panel tactil “Modo” o ajusta la hora manualmentt
con las teclas tactiles +/- antes de programar el inicio diferido.

« Coloca la tapa en el recipiente ( g. 12). * Pulsa el panel téctil (9. 28). El simbolo@: parpadea en la pantalla.
» Enchufa el aparato ( g. 13). Oiras un pitido. « Selecciona la hora de inicio programado en las teclas tactiles +/- ( g. 29). Puedes aumentarla
§ f..8 ¢ "5 SeSeewetor £S5 5.5 oo fe. S Zeee o o Sete en intervalos de 15 minutos y, después, por horas.
™ = “ié “ee £o'ee ! . R i é “€u“ .o . Pulsa yel temporl;adorde inicio programado comenzaré la cuenta atras. El aparato iniciaré
""" Trrorrre T automaticamente el ciclo de coccién cuando el temporizador de inicio programado llegue a 00

 Para seleccionar el modo de coccion, pulsa el panel tactil “Modo” hasta que aparezca el modo Para cambiar la hora de inicio programado, mantén pul@oRepite los pasos anteriores p

LPISPQ).deseatljol(g. 14dy 15). - | | sctiles +/ ta| blas d L ajustar el temporizador de inicio programado.
» Puedes ajustar el tiempo de coccion con las teclas tactiles +/-. (consulta las tablas de coccion Gt o3 €0 %oS T ', ewee sl eet ote€te Vet &G

o las recetas)

+ Pulsa el panel tactil&) para iniciar la coccion (g. 16). -

« En la pantalla aparece el simbola.

~ S AR S o8+ & « Comprueba que el depésito esté lleno de agua antes de iniciar el programa.
L) L 1] o0 L]
o :ts S f S €Si S€ i - « Selecciona el programa R& pulsando el panel tactil “Modo” hasta que aparezca P6 en la

« Ajusta el tiempo de coccion en minutos con las teclas tactiles +/- (g. 21y 22). (consulta las pantalla.

tablas de coccml)n 9 las recet_a'_s)_. L . Pulsa para iniciar el programa.
+ Pulsa el panel tactll para iniciar la coccion. « El tiempo preestablecido es de 10 minutos. Puedes ajustar este tiempo mediante las tecla
« En la pantalla aparece el simbola. tactiles +/-.

§

|

* Se mostrara el tiempo restante y comenzara una cuenta atrds minuto a minuto. La hora se

selecciona y se muestra en minutos. Solo se mostrara en segundos el tiempo restante inferior « Comprueba que el depdsito esté lleno de agua antes de iniciar el programa.

ZE 1 r']“'”U‘O- g b i 0 d e | i6n utilizando las tecl « Para activar la funcion Mantener caliente, selecciona el progran& B8lsando el panel tactil
.
t;t”g;aje puede cambiar en cualquier momento durante la coccion utilizando las teclas “Modo’ hasta que aparezca P8 en la pantalla.

. Pulsa para iniciar el programa. En la pantalla aparece el simbolo
« El tiempo preestablecido es de 30 minutos. Puedes ajustar este tiempo mediante las tecls
tactiles +/-.

« Una pulsacién larga de las teclas tactiles +/- permite aumentar o reducir el tiempo de coccién
con mas rapidez.
« Durante la seleccion, una pulsacion Iar@ cancela los ajustes de la hora y el programa.
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S ... of e0"e¥S "Se SeSe « Comprueba que el depésito esta lleno de agua antes de iniciar el programa.

« Si el depésito de agua esta vacio, el aparato deja de calentar. En caso necesario, afiade agua  « Puedes recalentar los alimentos con el program@Z
durante la coccién mediante el cajon de llenado de agua (g. 23 y 24). . pu|sa para iniciar el programa.

* Puedes detener el aparato pulsando brevem@ Usa las asas si manipulas los recipientes « El tiempo preestablecido es de 10 minutos. Puedes ajustar este tiempo mediante las tecla
durante la coccién. Pulsa de nue@ para reiniciar la coccion. tactiles +/-.

« Si necesitas mover el aparato durante la coccién, muévelo en posicién horizontal con guantes
de horno para evitar que se derrame agua.

« Durante la coccion, asegurate de no abrir la tapa. Comprueba también que no obstruyes las
salidas de vapor de la tapa.

© O



« Una vez nalizada la coccién, el aparato se detiene automéaticamente.

« El temporizador emite un pitido y aparece 00 en la pantalla ( g. 17).

« Para detener el aparato manualmente, pu(s3).

» Comprueba los alimentos.

« Sila comida no esta lista, asegurate de que el depésito de agua esta lleno y reinicia la coccion.

* Quita la tapa sujetandola por el asa ( g. 18).

« Retira los recipientes sujetandolos por las asas ( g. 19).

» Usa guantes de cocina para manipular la tapa, los recipientes, el recipiente para arroz y el
colector de zumo.

* Sirve la comida.

» Desenchufa el aparato ( g. 20).

« Deje que el aparato se enfrie durante 20 minutos y compruebe que el recolector de jugo esté
lo su cientemente frio. antes de quitarlo.
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Descarga el libro de recetas

Los tiempos de coccién son aproximados y pueden variar en funcién del tamafio de los alimento
el espacio entre ellos, la cantidad y las preferencias individuales.

Ajusta el tiempo de coccién segln las cantidades.

Para alimentos con diferentes tiempos de coccion: coloca los alimentos que necesiten mé
tiempo en el cesto inferior. Durante la coccién, afiade el segundo cesto con los alimentos qu
requieran menos tiempo de coccién y, si es necesario, afiade el tercer cesto con los alimentc
gue se cocinen mas rapido.
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Esparragos Fresco 500 g 30-35 min P2
Berenjena Fresco 400 g 15-20 min P1 Rodajas (1 cm)
Brocoli Fresco 500 g 25-30 min P2 Ramilletes pequefios
Zanahorias Fresco 3009 22-27 min P1 En rodajas nas (3 mm)
Repollo Fresco 600 g 30-35 min P2 Retirar las hojas
Coli or Fresco 1 mediano 40-45 min P2 Ramilletes pequefos
Rodajas. Cuidado, el jugo podria
Calabacin Fresco 600 g 20 min P1 | desbordarse si la cantidad es
superior a 1,5 kg.

Endibia Fresco 4 20-25 min P1 cortar en 2

5 Fresco 450 g 35-40 min P2
Judias verdes -

Congelado 400 g 30-35 min P2

Puerros Fresco 5009 35-40 min P2
Champifiones Fresco 500 g 15-20 min P1 En rodajas
Guisantes Congelado 300¢g 30-35 min P2 Usa el recipiente para arroz.
Patatas Fresco 600 g 35-40 min P2 (1:(;:3" en rodajas (0,5 cm a

. Fresco 3009 15-20 min P1
Espinacas ;

Congelado 3009 20-25 min P1

Pimientos Fresco 2509 20-25 min P1 Cortar en cuartos




« No llenes demasiado el cesto de coccién al vapor. Deja un poco de espacio para que el var
circule tanto como sea posible.

(bacalao, abadejo, : « Para obtener los mejores resultados, utiliza alimentos que tengan aproximadamente el misr

platija, lenguado...) | Congelado 4009 15-20 min P3 tamario (como patatas, verduras y pechugas de pollo) para que se cocinen al mismo tiempo.
tamafio y el grosor de los alimentos modi caran el tiempo de coccién.

« Evita levantar la tapa para comprobar el progreso de la cocciéon con demasiada frecuencia. Hz
que se pierda vapor y podria prolongarse el tiempo de coccion.

Gambas Fresco 2009 20-25 min P3 « Si las recetas requieren el uso de Im transparente, usa siempre uno multiusos que se
para microondas. El Im transparente se utiliza a menudo para que no se forme condens,
se estropeen los alimentos delicados, como el an de huevo. No utilices papel de aluminio, ye
que suele aumentar el tiempo de coccion.

« Cuando elijas alimentos para cocinar al vapor, selecciona los que tengan un tamafio adecua
para que quepan en el cesto de coccién al vapor, especialmente si se cocinan enteros, con
el pescado.

« Se puede dar un sabor sutil a los alimentos cocinados al vapor si se afiaden hierbas fresce
rodajas de limén o naranja, ajo y cebolla. Se pueden colocar directamente debajo o encima ¢
los alimentos en el cesto de coccién al vapor.

« Paradar alacarne, aves y pescados un sabor delicioso y que queden jugosos y tiernos, maring
durante unas horas antes de cocinarlos al vapor. El marinado puede ser tan sencillo como ut

(13 mezcla de vino y hierbas frescas, o también una mezcla picante de barbacoa o tandoori.

« Las verduras congeladas se pueden cocer al vapor sin descongelar. Todos los mariscos, ave:
corral y carnes deben descongelarse completamente antes de cocer al vapor.

I S

Filetes de pescado Fresco 550 g 15-20 min P3

Filete de salmén Fresco 600 g 15-20 min P3
Langostinos Fresco 200 g 15-20 min P3

€S, et

Muslos de pollo Fresco 3 30-35 min P5

Pechugas de pollo
(deshuesadas)

Muslos de pollo Fresco 450 g 25-30 min P5

Aproximadamente

Fresco 3009 20-25 min P5 2,5 cm de espesor

e « Para las recetas con un tiempo de coccién largo de méas de 45 minutos, tendras que afiadir ag|
Huevos duros - 6 15-20 min - fria durante la coccién al vapor mediante el cajon de llenado de agua.
Huevos pasados por o 12 mi « Utiliza siempre guantes de horno al manipular la tapa de los cestos o del recipiente para arro.
agua ) in : durante la coccién o al terminarla.
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Lava el arroz antes de
cocinar.

Arroz blanco

de grano largo 125 g + 200 ml de agua 35-40 mi P4
. Coloca el arroz y el
0 basmati
agua en el bol de arroz
Sémola Smeemd(i)ala 125 g + 200 ml de agua 10-15 mi P1 Usa el bol de arroz.

Manzanas Fresco Cortar en cuartos

Platanos Fresco 10-15 min - Enteras
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» Desenchufa el aparato.

« Deja que se enfrie completamente antes de limpiarlo.

* Comprueba que el aparato se ha enfriado lo su ciente antes de vaciar el colector de zumo y
el depésito de agua.

« Limpia el depésito de agua y la base con una esponja no abrasiva humedecida.

« Lava todas las piezas desmontables con agua templada y detergente liquido, o en el lavavajillas,
enjuagalas y sécalas ( g. 1-5).

» No sumerjas nunca la unidad de base eléctrica en agua ni en ningun otro liquido.

« No utilices productos de limpieza abrasivos.
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Para obtener resultados 6ptimos, elimina los depositos de cal de la vaporera cada 8 usos.
Para ello:
* Retira el colector de zumo.
« Vierte 150 ml de vinagre blanco en el deposito ( g. 25). (disponible en ferreterias)
« Para terminar, afiade agua fria al deposito de agua hasta el nivel “MAX” ( g. 25).
« Deja que se descalici que durante la noche ( g. 26).
* Vacia el deposito de agua y de vinagre ( g. 27).
 Enjuaga el interior del depésito de agua varias veces con agua templada.
* No utilices otros productos descalci cantes.
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« Comprueba que todas las piezas estan limpias y secas.

» Encaja el colector de zumo en el deposito de agua.

« Dale la vuelta al recipiente para arroz antes de colocarlo sobre el colector de zumo ( g. 30).
« Coloca el recipiente 1 boca abajo sobre la base del producto ( g. 31).

« Coloca el recipiente 2 boca abajo en el recipiente 1.

« Coloca el recipiente 3 boca abajo en el recipiente 2 ( g. 31).

« Coloca la tapa en la parte superior ( g. 32).

* Almacénala en un lugar seco, limpio y estable.
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El aparato no funciona.

El aparato no esta bien conectad

Asegurate de que el aparato
lesta enchufado correctamente
una toma de corriente.

El aparato no se calienta.

No has pulsado el panel tac

Pulsa el panel técti. El

simbolo?! se mostrara en la
pantalla.

El depésito no esta lleno de agua.

Llena el depésito de agua hast;
el nivel méaximo.

La pantalla se ilumina pero el
aparato no se calienta.

Fallo en la resistencia.

Ponte en contacto con nuestro
servicio postventa.

Los alimentos no estan cocinados

No hay agua en el depésito, 0 no
hay su ciente.

Comprueba el nivel de agua de
depdsito antes de empezar y
durante la coccion. Si se agotal
el agua durante la coccion, el
aparato dejara de

producir vapor y de cocinar los:
alimentos.

El tiempo de coccién es demasiadi
corto en comparacion con la
cantidad de alimentos

o
Prolonga el tiempo de coccidn.

El agua se sale del cuerpo del
aparato.

Puede haber una fuga de agua
alrededor de la resistencia.

Lleva el aparato a un servicio
técnico o cial.

Bolsas de vapor en los laterales
del aparato.

Los recipientes no estan bien
ajustados.

Comprueba que los recipientes
estan bien montados y en el
orden correcto.

El cajon de llenado de agua esta
abierto.

Comprueba que esté cerrado
correctamente.

Los alimentos tardan més de lo
habitual en cocinarse.

La resistencia tiene depdsitos
de cal.

Descalci ca la resistencia.
Consulta la seccion

“Mantenimiento y limpieza”.




Tampa Painel de controlo

Pegas Programas

Cestos de cozedura a vapor Touchpad «Modo»

Taca de arroz Touchpad «Inicio diferido»
Recipiente de recolha de sucos Touchpad Iniciar/parar
Depésito de agua Touchpads +/-

Elemento de aquecimento Ecra

Base Indicador de inicio diferido
Indicador do nivel de dgua Indicador de manter quente
Gaveta de reabastecimento de agua

Tempo de cozedura de legumes curto Carnes brancas

Tempo de cozedura de legumes longo Descongelagéo

Peixe Reaquecimento

} @ % Q

Arroz, cereais e legumes Manter quente
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« Limpe o depdsito de agua e a base utilizando uma esponja himida e nédo abrasiva.

~
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» Lave todas as pecas amoviveis com agua quente e detergente para a loi¢a, enxague e seque

- g.1-5.
» Encha o depdsito com 4gua até ao nivel maximo (1,2 L) — g. 6.
« Posicione o recipiente de recolha de sucos no depdésito de dgua— g. 7.

* Coloque as tagas 1, 2 e 3 e a tampa, colocando esta Ultima de forma a que as saidas de vapor

guem na parte traseira do produto — g. 12.

* Ligue o aparelho— g. 13; e inicie um ciclo de cozedura de 10 minutos, sem ingredientes no interior.

* No nal do ciclo, esvazie o depésito de agua e enxague-o.
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« Com um jarro, verta agua no depdsito de agua até ao nivel maximo — g. 6.

« Utilize 4gua doce em cada utilizag&o e veri que se o depésito de agua esta cheio até ao nive
maximo.

« Prepare os alimentos e cologue-os nas tagas — g. 8.

» Coloque as tagas pela ordem correta.

« Para cozinhar ovos, cologue-o0s nos suportes para ovos incorporados nataca 1 — g. 11.

« Coloque a tampa sobre a taga — g. 12.

* Ligue o aparelho & corrente — g. 13. E emitido um sinal sonoro.
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« Para selecionar o modo de cozedura, prima o touchpad “Modo” até ser apresentado o mot
pretendido (P1 a P8) — g. 14 e 15.
» Pode ajustar o tempo de cozedura utilizando os touchpads +/-. (consulte as receitas ou t
de cozedura) ﬁ
* Prima o touchpa para iniciar a cozedura — g. 16.

« O simbolo? é apresentado no ecra.

° o___oAf LN ) €”o €S:t SA€ :to

« De na o tempo de cozedura em minutos utilizando os touchpads +/- — g. 21 e 22. (consulte
as receitas ou tabelas de cozedura).

* Prima o touchpa para iniciar a cozedura.

« O simbolo? é apresentado no ecra.
s

« O tempo restante serd apresentado e serd iniciada uma contagem decrescente de minuto
minuto. O tempo é selecionado e apresentado em minutos. Apenas o tempo restante inferior
1 minuto sera apresentado em segundos.

« O tempo pode ser alterado a qualquer momento durante a cozedura, utilizando os touchpads +/-.

« Ao premir continuamente os touchpads + ou -, € possivel aumentar ou diminuir o tempo de
cozedura mais rapidamente.

« Durante a selegéo, premir continuame cancela as de nigdes de tempo e programa.

oSte S .. ¥*eS
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* Se o depésito de agua estiver vazio, o aparelho para o aquecimento. Durante a cozedura,
necessario, adicione dgua através da gaveta de reabastecimento de dgua — g. 23 e 24.

« O aparelho pode ser colocado em pausa premindo breve@mﬁlize as pegas se manusear
as tacas durante a cozedura. Prima novam para reiniciar a cozedura.

« Se precisar de mover o aparelho durante a cozedura, transporte-o de forma plana, com luvas
cozinha para evitar verter agua.

< Durante a cozedura, certi que-se de que nédo abre a tampa. Certi que-se também de que na
obstrui as saidas de vapor na tampa.

@



« Selecione um programa de cozedura com o touchpad «Modo» ou de na o tempo manualmente
com o touchpad +/- antes de programar o inicio diferido.

* Prima o touchpad — g. 28. O simbolo( pisca no ecra.

« Selecione a hora de inicio diferido utilizando o touchpad +/- — g. 29. Pode aumenta-la em
intervalos de 15 minutos e, depois, de 1 hora.

* Prima e o temporizador de inicio diferido comegara a contagem decrescente. O aparelho
ird iniciar automaticamente o ciclo de cozedura quando o temporizador de inicio diferido
atingir os 00.

Para alterar a hora de inicio diferido, prima continuame@. Repita 0s passos acima para

de nir o temporizador de inicio diferido.

weod w7 e T 0t eemee € St et

« Certi que-se de que o deposito esta cheio de dgua antes de iniciar o programa.

« Selecione o programa P# premindo o touchpad “Modo” até P6 ser apresentado no ecra.
. Prima para iniciar o programa.

» O tempo prede nido € de 10 minutos. Pode ajustar o tempo utilizando os touchpads +/-.

« Certi que-se de que o depdsito esta cheio de &gua antes de iniciar o programa.

» Para ativar a funcdo “Manter quente”, selecione o programa!R&remindo o touchpad
“Modo” até P8 ser apresentado no ecra.

* Prima para iniciar o programa. O simbalé é apresentado no ecra.

» O tempo prede nido € de 30 minutos. Pode ajustar o tempo utilizando os touchpads +/-.

« Certi que-se de que o dep6sito esta cheio de dgua antes de iniciar o programa.

» Pode reaquecer alimentos selecionando o program@‘.?

. Prima para iniciar o programa.

» O tempo prede nido é de 10 minutos. Pode ajustar o tempo utilizando os touchpads +/-.

« Assim que a cozedura estiver concluida, o aparelho para automaticamente.

» O temporizador emite um aviso sonoro e é apresentado 00 no ecrd — g. 17.

« Para parar o aparelho voluntariamente, pri.

« Veri que os alimentos.

« Se os alimentos ainda ndo estiverem prontos, certi que-se de que o depdsito de agua est:
cheio de agua e reinicie a cozedura.

« Retire a tampa pela pega — g. 18.

« Retire as tagas utilizando as pegas — g. 19.

« Utilize luvas de cozinha para manusear a tampa, as tacas, a taga de arroz e o recipiente ¢
recolha de sucos.

« Sirva os alimentos.

« Desligue o aparelho da corrente — g. 20.

« Deixe o0 aparelho esfriar por 20 minutos e veri que se o coletor de suco esta frio o su ciente
antes de remové-lo.
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Baixe o livro de receitas
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Os tempos de cozedura sao aproximados e podem variar consoante o tamanho dos alimentos, o _

espago entre 0s mesmos, a sua quantidade e as preferéncias pessoais.
Ajuste o tempo de cozedura de acordo com as quantidades.

Para alimentos com tempos de cozedura diferentes: coloque os alimentos que requerem mais
tempo no cesto inferior. Durante a cozedura, adicione o segundo cesto com os alimentos que
requerem menos tempo de cozedura e, se necessario, adicione o terceiro cesto com os alimentos

gque cozem mais depressa.
ete¥ " Set L
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Filetes de peixe Fresco 5509 15-20 min. P3
(bacalhau, pescada, i

solha, linguado...) Congelado 400 g 15-20 min. P3
Lombo de salmédo Fresco 600 g 15-20 min P3
Camarbes-tigre Fresco 200 g 15-20 min

Camardes Fresco 200 ¢ 20-25 min P

€T SUA.
Espargos Fresco 5009 30-35 min. P2
Beringela Fresco 4009 15-20 min. P1 Rodelas (1 cm)
Brécolos Fresco 500 g 25-30 min P2 Raminhos pequenos
Cenouras Fresco 300¢g 22-27 min. P1 Rodelas nas (3 mm)
Couve Fresco 600 g 30-35 min P2 Remocaéo das folhas
Couve- or Fresco 1 médio 40-45 min P2 Raminhos pequenos
Rodelas, tenha cuidado, os
Curgete Fresco 600 g 20 min. P1 sucos p_odem transborgar se
a quantidade for superior a
1,5 kg.
Chicéria Fresco 4 20-25 min., P1 Cortados em 2
. Fresco 450 g 35-40 min. P2
Feijao verde .
Congelado 400 g 30-35 min. P2
Alho-francés Fresco 500 g 35-40 min. P2
Cogumelos Fresco 500 ¢g 15-20 min. P1 Em rodelas
Ervilhas Congelado 300¢g 30-35 min. P2 Utilize a taga de arroz.
Batatas Fresco 600 g 35-40 min P2 Corte em rodelas (0,5 cm a
1cm)
. Fresco 300¢g 15-20 min. P1
Espinafre ]
Congelado 3009 20-25 min. P1
PSS Fresco 2509 20-25 min. P1 Corte em quartos
doces

Coxas de frango Fresco 30-35 min.

Peitos de frango Fresco 300g 20-25 min. P5 Cercade 2,5 cm de
(desossados) espessura
Perninhas de frango Fresco 450 g 25-30 min P5

..

Ovos cozidos

15-20 min.

Ovos quentes

12 min.

.S..,
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n€.

Arroz agulha

-

Antes de cozinhar, lave
bem o arroz.

moagem média

ou arroz 125 g + 200 ml de 4gua  35-40 min. P4
N Coloque o arroz e a
basmati .
4gua na taca de arroz.
Sémola Sémola de 125 g + 200 ml de agu 10-15 min. P1 Utilize a taga de arfoz.

Cortadas em quarto:

Bananas

Fresco

10-15 min.

Inteiras




Né&o encha demasiado os cestos de cozedura a vapor. Deixe algum espago para que o vapor

circule o mais possivel.

Para obter os melhores resultados, utilize pedacos de alimentos com aproximadamente o
mesmo tamanho (como batatas, legumes e peitos de frango) para que cozinhem ao mesmo
tempo. O tamanho e a espessura dos alimentos irédo alterar o tempo de cozedura.

Evite levantar a tampa para veri car o progresso da cozedura com demasiada frequéncia, uma
vez que isto permite a perda de vapor e pode prolongar o tempo de cozedura.

Se as receitas exigirem a utilizagdo de uma pelicula aderente, utilize sempre o tipo multiusos
adequado para utilizagdo em micro-ondas. A pelicula aderente é frequentemente utilizada para
evitar a formagao de condensacéo e a dani cacédo de alimentos delicados, como creme de ovo.
Evite utilizar papel de aluminio, pois tende a aumentar o tempo de cozedura a vapor.

Ao escolher alimentos para cozer a vapor, selecione alimentos de tamanho adequado para caber
no cesto de cozedura a vapor, especialmente se forem cozidos inteiros, como o peixe.

E possivel adicionar um sabor subtil aos alimentos cozidos a vapor através da adicéo de ervas
frescas, rodelas de liméo ou laranja, alho e cebola. Estes podem ser colocados diretamente por
baixo ou por cima dos alimentos no cesto de cozedura a vapor.

Para adicionar um sabor delicioso a carne, as aves e ao peixe e para 0s tornar suculentos e tenros,
marine-os durante algumas horas antes de cozinhar. A marinada pode ser t&o simples como uma
mistura de vinho e ervas frescas, ou um molho de barbecue picante ou mistura tandoori.

Os legumes congelados podem ser cozidos a vapor sem necessidade de descongelarem antes. Todos

0s mariscos, aves e carnes tém de ser completamente descongelados antes de cozidos a vapor.
Para algumas receitas com um tempo de cozedura longo, mais de 45 minutos, terd de adicionar
mais agua fria até ao nivel maximo durante a cozedura a vapor, utilizando a gaveta de
reabastecimento de agua.

Utilize sempre luvas de cozinha quando manusear os cestos com tampa ou a taca de arroz
durante ou ap6s a cozedura.

€,S5¢S,SE'SS See
« Desligue o aparelho e retire a cha da corrente.
« Deixe-o arrefecer completamente antes de limpar.
« Veri que se o aparelho arrefeceu o su ciente antes de esvaziar o recipiente de recolha de succ
e o depdsito de agua.
« Limpe o deposito de 4gua e a base utilizando uma esponja himida e ndo abrasiva.
 Lave todas as pegas amoviveis com agua quente e detergente para a loica ou na maquina
lavar a loiga, enxague e seque — ¢. 1-5.
» N&o mergulhe o corpo do aparelho elétrico em &dgua ou qualquer outro liquido.
* N&o utilize produtos de limpeza abrasivos. ﬁ
€.1 i‘l .i_ . _. ..S%A L] ¢ l:t. . .. ..é%é. ‘. 1S”...¥S‘..
Para obter os melhores resultados, descalci que a panela a vapor apds cada 8 utilizagdes.
Para tal:
« Retire o recipiente de recolha de sucos.
« Deite 150 ml de vinagre branco no deposito — g. 25. (disponivel em lojas de ferragens)
« Complete adicionando 4gua fria no depésito de 4gua até ao nivel MAX. — g. 25.
« Deixe-o descalci car durante a noite — g. 26.
» Esvazie a agua e o vinagre — g. 27.
« Lave o interior do deposito de &gua varias vezes com agua quente.
« N&o utilize outros produtos de remogao de calcario.
Leee oSE Fo
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« Certi que-se de que todas as pegas estdo limpas e secas.
« Instale o recipiente de recolha de sucos no depésito de agua.
« A taca de arroz deve ser virada ao contrario no recipiente de recolha de sucos — g. 30.
« Coloque a taga 1 ao contrario na base do produto — g. 31.
« Coloque a taca 2 ao contrario na taca 1.
» Coloque a taga 3 ao contrario nataca 2 — g. 31.
« Cologque a tampa por cima — g. 32.
» Guarde num local seco, limpo e estavel.
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° o no func 0 aparelho ndo esté corretamente Cetr}u que-fe de ?utle_ o :pgrelho C Kg)\uem urpQu M X8|p|0r'r]plo aq}r]q /\slroupylg)v )
aparelho néo funciona. ligado & corrente. :es a Zorre amente ligado a D Ké&dog puliod N XelploTrpIo a@rc KaBuaTepnuévng évapéng
omada. E SUMEKTNG XUpOU O XeIpIoTAPIO aPriC EVapENC/AIKOTIAC
) F Aoxgio vepol P Xeiplotiplo a@ng +/-
= . P touchpadiey/. O
- R N&o premiu o touchpa Si:nn;i|g(33uscer%ado G OeppavTiKé aTolxEio Q 066vn
aparelno nao esta a aquecer. 3 L z z
0O depésito na . . . Encha o depdsito com agua até H Baon . , R ,EVBEIZH via Kueuorspr]psyn E"upm
lepdsito n&o esta cheio de agu 220 nivel Maximo. I 'Evdel€n otdbpung vepol S Evdeign ywa  Aeitoupyia  dlatripnong
J ZupTdpl avamApwang vepou Bepuokpaaiag

O ecra acende-se, mas o aparelho Avaria no elemento de
nao aquece. aquecimento.

Contacte 0 nosso Servigo de
Assisténcia Técnica.

Antes e durante a cozedura, Q0 T
veri que o nivel de agua. Se
nao houver mais dgua durante a
cozedura, o aparelho ndo

produz mais vapor e deixara de

Né&o h& agua ou ndo ha agua
su ciente no deposito.

P5 %

SOVTOHO HayEiPEUO AAXAVIKOV NEeUKO KpEag

Os alimentos ndo estéo cozidos.

cozinhar os alimentos. P2 ﬁ ApYO poyeipeUa AaXAVIKGOV P6 * Anoyugn
O tempo de cozedura é demasiado (\ ,
curto em comparagao com a Prolongue o tempo de cozedura. Wapl P7 \8) Zéotapa
quantidade de alimentos
isti 4 i ) 5 P8 Alatripnon Beppokpaaiag
5 @ o (D GEie Pode existir uma fuga de agua em Leve o aparelho a um Servico de POl AnunTplokd Oompla I npnon BEPHOKP!

redor do elemento de aquecimento

.Assisténcia Técnica autorizado.

Espacos de vapor nas laterais do

As tacas nao estdo devidamente
colocadas.

Veri que se as tagas estdo
devidamente encaixadas e na
ordem correta.

aparelho.

A gaveta de reabastecimento de

Veri que se esta corretamente

fechada. 1 .

Remova a acumulagao de
calcario do elemento de
aquecimento.

Consulte a secgéo “Manutencao
e limpeza”.

4gua esta aberta.

KoBapioTe 1o do)eio vepou Kail Tn BAcn PE Eva VRTIO, PN AEIOVTIKO GQOLYYApL.

MAOVETE OAO TO OTOCTIWUEVD EEOPTAMATA O (E0TO VEPO HE LYPO THATWY, EEMAVVETE Kal
OTEYVWOTE Ta - €IK. 1-5.

ZUPTANPWOTE TO DOXEIO PE VEPO EwG TN PEYIOTN 0TABUN veEPOL (1,2 L) - €IK. 6.

TOTIOBETHOTE TOV CUANEKTN XUMOU GTO SOXEIO VEPOU - EIK. 7.

TomoBETHOTE TOUC KAdOUC 1, 2 Kall 3 KOl TO KATIGIKI, TOTIOBETWVTAC TO KATIAKI YE TETOIO TPOTIO,
WOTE ol £€0dol atpol va BpiokovTal aTo Tiow PEPOG TOU TIPOIOVTOG - EIK. 12.

JUVOECTE TN GUOKEUNR OTO PEVMA - €IK. 13. ZTN GUVEXEID, TIPOYUOTOTIOINOTE EVAV KUKAO
Hoyeip€patog 10 AETTTWV XwpPig CUCTATIKA.

270 TENOG TOU KUKAOU, ad€IdaTe TO doXEio vePOU Kal EEMAVVETE TO.

Os alimentos demoram mais tempoO elemento de aquecimento tem
a cozinhar do que o habitual. acumulacao de calcério.

v o seee .- €. € - .-
2. € €
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*+ XpNOIPOTIOIMVTOG PIa KAVATO, PIETE VEPO 0TO OXEID VEPOU €wC TN PEYITTN OTABUN - EIK. 6.

O



XPNOILOTOINGTE PPECKO VEPO yio KABE xprion Kol eAéyEte OTI To doxeio vepou eival
TIANPWUEVO O TN PEYIOTN OTABN.

ETOINAOTE TO QayNTO Kl TOTIOBETHOTE TO 0TOUG KADOUG - EIK. 8.

TOTOBETHOTE TOUC KADOUE HE TN OWOTH OEIPA.

Ma poyeipepa auyv, TOTOBETHOTE T OTIC EVOWHATWHEVEG OLYOBNKEG 0TOV KAdO 1 - €K, 11.
BGIATE TO KATIAKI OTOV KAJO - €IK. 12.

YUVOETTE TN OUOKELN aTnV TIPILa - €1K. 13. AKOUYETal £VOG MXOG.
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o N0 va €MINEEETE TOV TPOTIO AEITOUPYIOG HOYEIPEPATOC, TIOTACTE TO XEIPIOTAPIO OPAS
AEITOUPYIWV PEXPI VA EUPAVITTEL N amaitolpevn Asttoupyia (P1 éwg P8) - €1k. 14, 15.

+ MTOpEITE VO TPOTAPHOTETE TOV XPOVO HOYEIPEUATOC UE TA XEIPIOTHPIN AQG +/-. (avaTpéEte
OTOUC THVOKES POYEIPEPATOC I 0TI GUVTOYEC)

+ MoTAOTE TO XEIPIOTAPIO PG ylo va EEKIVAOETE TO payeipepa - €1K. 16.

+ To oOPBOAO (X epavileTal aTnv 006vn.

4, -~ .

+ OpioTe TOV XpOVO POYEIPEPOTOC HE TO XEIPIOTAPIO 0P +/- - EIK. 21, 22. (avaTPEETE OTOUG
THVOKEG HOYEIPEPATOC 1 OTIG CUVTAYEC).

+ MotAOTE TO XEIPIOTAPIO PG ylo v EEKIVAOETE TO payeipepa.

+ To oOPBOAO X epgavileTal aTnv 006vn.

ot

+ O UTIOAEITIOPEVOG XPOVOG B EPQAVIOTET Kot Ba EEKIVATEL pia avTioTPO@N PETPNOT. O XpOVog
ETIAEYETOL KOl EPQAVIETAI OE AETITA. MOVO 0 LTIOAEITTOPEVOG XPOVOC KATW TOU 1 AemTol Ba
EPQAVIETAI OE SEVTEPOAETTA.

+ O xpOvog pmopei va aAAGEEL avd TOoa OTIyUr KOTE TN SIGPKEID TOU HOYEIPEUOTOC PE Ta
XEIPIOTAPIO OPAG +/-.

¢ MOTAOVTOC TAPATETOUEVD T XEIPIOTAPID APAG + I -, UTIOPEITE VO ALENTETE f VO IEIOTETE TOV
XPOVO PAYEIPEUOTOC TIO YPHyopa.

+ Kotd TNV €mAoyn, EQV TIATAOETE TAPATETOPEVA TO , OKUPGWVOVTAIL Ol PUBPICEIC XPOVOL
Kl TIPOYPAMMOTOG,

5. %o - e, e €
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Edv 10 do)eio vepol eival Gdelo, N oUOKELN oTOPATA va (eotaivetal Katd tn dldpKela
TOU PAYEIPEPOTOC, TTPOTOETTE VEPO PEGW TOU CLUPTAPIOL AVATIARPWANG VEPOUL, €AV gival
oanopaitnTo - €Ik. 23, 24.
H ouokeun unopei va t€bei og mavon, TOTOVTAC TIyHIaio T0 . Xpnolponoleite TIg AaPEg
yIa TOV XEIPIOHO TwV KAdWVY KOTA TO payeipepa. Matriote &ava To (55) yia EmavekKivnan Tou
HOyEIpEPaTOC.
Edv xpeldetal va UETOKIVACETE T CUOKEUA KOTA TO MOYEIPEYD, HETOPEPETE TNV ETIMEDN
(POPWVTAC IPOCTATEVTIKA YAVTIO, WOTE VA OMOPeLXB00V 01 S1appoE vePOU.
Koté tn S18pKEIa TOU POYEIPEPATOC, PNV aVOiyeTE TO Kamakl. Emione, BeBaiwdeite 6T dev
eumodilovtal ol €£0001 TUOD 0TO KATIAKI.

%o<ET 2 Z°

o EAéETE éva TIPOYPOUMO PAYEIPEUOTOG HE TO XEIPIOTAPIO aQNC ASITOUPYIQV T opioTe
XEIpOKivNTa TOV XPOVO ME TO XEIPIOTAPIA O@AG +/- TPOTOU TPOYPOUMOTIOETE TNV
kaBuatepnuévn évapén.

+ OTAOTE TO XEIPIOTHPIO APNG - €1k, 28.To aupporo C: epgaviZetal oty 086vN.

+ EmAEETE TOV XPOVO KOBUOTEPNHEVNG EVAPENG ME TO XEIPITAPIA OPNG +/- - EIK. 29. MTopeite
V0l TOV OUENOETE 08 BAPOTA TWV 15 AETTMV Kal HETE ava pa.

+ MOTACTE TO XEIPIOTHPIO OPNC Kal Ba EeKIVAOEL 0 XPOVODIOKOTITNG KOBUGTEPNUEVNG
£vapéne. H ouokeun Ba eKKIVAGEL QLTOMOTO TOV KOKAO HOYEIPEPATOC, OTOV O XPOVOJIOKOTITNG
kabuatepnuévng évapéng @taoel atny £vdelén 00.

Mo va oANGEETE TOV XPOVO KABUOTEPNUEVNG EVaPENG, TTOTACTE TOPATETAPEVD TO XEIPIOTAPIO

aQng . EmovoAdBete 0 BAPOTO TIOU ava@éPBNKaV TOPATAEV® Yyio TOV OPIoUd TOou

XPOVOJIOKOTTN KABLOTEPNPEVNG EVOPENG.

I S e €,0 o

* BePaiwBeite 611 T0 dOXEIO €ival YEPATO VEPO TIPOTOV EEKIVATETE TO TIPOYPAMLA.

+ EMAEETE TO TIPOYPOpMA P6 3K TOTOVTAC TO XEIPIOTAPIO QPG AEITOUPYIOV PEXPL VO
eP@OVIOTEI TO P6 0TV 006VN.

+ Motrote T0 yia évapén Tou TPOYPANHOTOC.

+ Hmpoemieypévn didipkeia Tng Aertoupyiag eivat 10 Aemtd. MIIOPEITE Vo TPOTAPHOTETE QUTOV
TOV XPOVO L€ TA XEIPIOTAPIO APAG +/-.

tTTOTE e

+ BePaiwbeite 6T TO SOXEIO €ival YEPATO VEPO TIPOTOU EEKIVITETE TO TTPOYPAMHA.

+ Mo evepyomoinon Tng Asitoupyiog dlotrpnang BepPOKPaaiag, ETIAEETE TO TIPOYPAUUA P8 &,
TIATWVTOG TO XEIPIOTHPIO AEITOUPYIV UEXPI VA EUQAVIOTET TO P8 aTnv 0806Vn.

+ Motrote T0 yia évapén Tou TPoypPAapHaToC. To GUPBOAO (X eU@avIlETal aTnv 006V,

+ Hmpoemieypévn didipkeia Tng Aertoupyiag eivat 30 Aemtd. MTIOPEITE VO TTPOTAPHOTETE AUTOV
TOV XPOVO L€ TA XEIPIOTAPIO APAG +/-.

+ BePaiwbeite 6T T0 SOXEIO €ival YEPATO VEPO TIPOTOV EEKIVITETE TO TIPOYPAMHA.

+ Mnopeite va Ze0TAVETE QaynTo pe 1o Tpdypaupa P7 ().

* Motrote T0 yla évapén Tou TPoyPANHOTOC.

+ Hmpoemheypévn didipkeia Tng Aertoupyiag eivat 10 Aemtd. MIOPEITE Vo TPOTAPPOTETE AUTOV
TOV XPOVO U T XEIPIOTAPIO OQAG +/-.



‘OTav 0AOKANPWOEL TO payEipEH, N CUCKELH GTAHOTA OVTOATA.

O XpovodIoKOTTNG NXEl Kat epaviletal n évdelgn 00 oty 006vn - 1K, 17.

To va SI0KOYETE TN AEITOUPYia TNG GUCKELNG, TIATFOTE TO XEIPIOTIPIO 0PN .

ENéy&te TO QaynTo.

Edv o aynTo dev gival akdun Toipo, BeBaiwbeite 0TI To doXeio vePOU gival yeUATO UE vEPO
Kol EEKIVAOTE VA TO payeipepa.

AQaIPETTE TO KATAKI IO TN AaPn - €IK. 18.

AQaIPETTE TOUG KABOUG PE TIC AOBEG - €IK. 19.

XPNOIPOTOIEITE YAVTIa (POUPVOU IO TOV XEIPIOPO Twv KASWY, Tou K&dou pullol Kal Tou
OUAAEKTN XupoU.

YepPipete 10 PaynTod.

ATIOGUVOETTE TN CUGKELN Ao TNV TPida - €IK. 20.

A@NOTE TN GUOKELN VO KPUAGEL Yo 20 AeTITA Kol EAEYETE OTI 0 GUANEKTNC XUHOU gival oOpKETA
KPLOG TIPIV TO APAIPETETE.

KateBaaote 1o BIBAio ouvtoywv

Z% Z1Z-

1.

O1 Xpdvol PayeIpEPOTOG €ival KOTA TIPOCEYYION KOl EVBEXETOL VO dIOQEPOLY OVAAOYO HE TO
HEyeBOC TOL POYNTOU, TOV XWPO HETAEL TWV TPOYIPWV, TNV TOGATNTA @AyNTOV Kol TIC OTOUIKEG
TIPOTIPNOELC.

Mpooopudote  TOv  XpOvo  payelpéyoto¢  olU@wva  PE  TIC  TIOCOTNTEG.
Mo @aynTa e dlaQOPETIKOUC XPOVOUE HaYEIPEUOTOG: TOTOBETAOTE TO QAYNTO TIOL XPEIGLETal
TEPIOOOTEPO XPOVO OTO KATw KOAGBL Kot Tn SIGPKEID TOU PAYEIPEPOTOC, TPOCHETTE TO
Oe0TEPO KOAGOI PE TO QAyNTO TOU XPEIAleTal AlyoTEPO XPOvVOo Kal, v €ival anapaitnTo,
TMPOCBETTE Kal TO TPITO KAAAGBI e TO @ayNTO TIOU HOYEIPEVETAL TIO YPryOPa.

. . o, o e

---__

Zmapayyt dpéoko 5009 30-35 Nemtdt
MeAitZava ®péoko 4009 15-20 Aemtd P1 déteg (1 cm)
MnpokoAo dpéoko 5009 25-30 Aemtdt P2 Mikpd avBOMa
Kapoto ®péoko 3009 22-27 hemtdt P1 Wilokoppéva (3 mm)
Aaxavo ®péako 6009 30-35 Aemtdt P2 ApaipovTag To QUAN
Kouvouridt ®péoko 1 pétpio 40-45 Aemt&t P2 Mikpd& avBONa
DETEC TPOTOKT), EVOEXETAL
Kohok(8! ®pécko 6009 20 Aemdl PL 0 XVHOG va UMEpENioer,
€4y n TOoOTNTA Eival
peyahOtepn amd 1,5 kg.
SIkopé Dpéoko 4 20-25 Nemtdt P1 KOYTE 0€ 2
) ®péoko 4509 35-40 Aemtdt P2
DacoAdKIO - -
Kateyuypévo 4009 30-35 Aemtd P2
Mpdoa dpéako 5009 35-40 Nemtdt P2
Moavitépia ®péoko 5009 15-20 Aemtd P1 Koppéva og péteg
APOKAG Kateyuypévo 3009 30-35 Aemtdt P2 Xpnm'p OTIOIE(TE TV K130
puliov.
Motdteg dpéoko 6009 35-40 Aemtal P2 qurs OF GETEC (05 ¢m
pEXPLL cm)
) dpéoko 3009 15-20 Aemtd P1
2TOVAKL " "
Kateguypévo 3009 20-25 Aemtd P1
Mmepiég dpéoko 2509 20-25 Aemt&t P1 Koyrte og Tétapta




---_—

®iNéTo Yaplol ®péoko 5509 15-20 Aemtdt

(umakaidpog, yadog, | R

XoHoTide, YAGooa...) Kateyuypévo 4009 15-20 Aemta P3

®1AéTO GOAOpOD ®péako 6009 15-20 Aemtdt P3

Prawns dpéako 2009 15-20 Aenta P3

lopideg ®péoko 2009 20-25 Aemtdt P3
%o € —
---_—

QU ®péako 30-35 Aemtdt

KOTOTIOUAOU

PLISCSROICICICE 2o 300g 20-25 hentd P5 raxog mepimou

(Xwpig KOKKaAAO) 25cm

Komavaki ®péoko 4509 25-30 min P5
----—

ZQIxTd avyd 15-20 Aemtdt

MeAdta auya - 6 12 Aemtdt -

f _ ”

€
0 7 [ [ T R e
®povTileTe var AEVETE

AUk pOll KOG TO PO TIPIV OO TO

HOKPUKOKKO 1 125 g; ggo ml 35-40 Aemtal P4 Hayeipepa.

pUY pracpdT P TomnoBetriaTe To PO Kot

TO VEPO GTO PMOA pULI0V.
OIHYSAN .
SIpySAAL HETpIOU 1250+ 2(,)0 ml 10-15 Aemtd P1 Xpl’]UI}J OTIOIE(TE TO IO
. vepol puiov.
HeyEBouC.

---_

MiAa Dpéoko 25min Koppéva og Tétapta

Mmnavaveg Dpéoko 4 10-15 min - OAOKANp

O

Es, E % T Z% teCE

MnV OTPIPWXVETE TIOAD Tat UNIKG 0O KAAGBIO ATpOU. AQRVETE Aiyo X(OPO, WOTE VO KUKAOQOPET OTHOG,
Mo Ta KOADTEPO SUVOTE OMOTEAECHOTO, XPNGCIHOTOIETE TPOPIHA TOU {510V PeYEBOUG (OTILG
TIOTATEG, AXOVIKG Kol 0TIIO0G KOTOTIOUAOU), (OTE VA HOYEIPELTOVY GTOV iB10 Xpovo. To
HEYEBOC Kal TO TIAKOG TOU PaynToL £MNPEAIOLV TOV XPOVO HOYEIPEPATOG,

MnV avoiyETe GUXVA TO KATIGKI Y10 Va EAEYXETE TNV TIPOOSO TOU HOYEIPENATOC, KABAG £T01
XGVETOIL OTPOG KOl ETIPNKOVETAL O XPOVOG HOYEIPEPATOG,

Edv ol cuvtayég xpeldZovtal MAACTIKY MEPBPAVN, XPNOILOTIOIEITE TIAVTA TOV TUTIO YIo OAEG
TI XPROELC, YIO XPrion o€ GoUPVOUC HIKPOKUHATWY. H TAAGTIKY HEPRPAVN Xpnaolpomoleital
GUXVA Y10 TNV ATIOQLYI) LYPOTIOINGNG KAl SIOPPONE TPOPIHWV, OTIWG EiVal Ol KAGTAPVT ALYOU.
ATIOQEVYETE TN XPrON AAOLHIVOXOPTOU, KOBME ALEAVETAL O XPOVOC PAYEIPEHUOTOC,

Katd v emAoyr TPOQIHwWV yia HOYEIPEUD OTOV OTUO, ETIAEYETE TPOPIUA KATAAANAOL
HEYEBOUG, OTE VO XWPAVE GTO KOAGO! OTUOU, 181aiTepa €Gv TO TPO@IUO HoyelpeleTal
OAOKANPO, OTIWG TLY. EVal PAPL.

MMOpEITe va SOOETE BIOKPITIKES YEDTEI GTO POYNTO GTOV ATHO HE TNV TPOTONKN PPETKWY
Botavwv, PET®V AeHoVIOL 1) TTOPTOKOAIOU, OKOPSOUL Kal KPEPPLBIOU, Ta CLGTATIKA AUTG
HmopoUV va TomoBeTNBOoLV KATW 1 AV OO TO PAYNTO 0TO KAAGB! aTHoU.

Mo umépoyn yelon 0TO KPENC, T TIOUAEPIKA Kall Ta PAPID, KABWG Ka yio {OVHEPT) KOl TPUPEPT
LN, HOPIVAPETE T PEPIKEG WPEG TIPIV TO Hayeipera. H Hopivada pmopei va eival aman, Je
Aiyo Kpoai kal @pETKa BOTavVa, 1 HIo TUKAVTIKN HiEN HTAPHTIEKIOU 1) TAVTOUPL.

Ta KOTEYLYHEVA AQXOVIKE PTTOPOVV VO LOYEIPEUTOUY GTOV ATHO XWPIG VO €X0UV EETIAYWOEL.
‘OA TO OO TPAKOEISH, T TIOUAEPIKA KOl TO KPENG TIPETIEL VA £X0LV EETIAYWOEL EVIEAWG TIPIV TO
Hayeipepa aTov atyo.

[0 OPICPEVEC CUVTAYEC LE HEYAAOUG XPOVOUG HAYEIPELOTOC, AV TWV 45 AETTMY, Bat XpeloaTel
VO GUMTANPWOETE KPUO VEPS KATA TN SIASIKAGIN PAYEIPEUOTOC LE ATUG, HETW TOU GUPTAPIOD
QVATAPWANG VEPOUL.

DOPATE TAVTA YAVTIO POUPVOU KOTA TOV XEIPIOHO TWV KATIOKIWY TwV KOAABIGVY 1} Tou Kdou
PLLI00 KOTA TN SIAPKELD I} IETA TO Hayeipepa.
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ATIOOULVSECTTE TN CUOKELH aTO TNV TIPILa.

AQNOTE TNV VO KPUMOEL TEAEIG TIPIV TOV KABOPIOHO.

ENEyETe OTI N GUOKEUN £XEL KPUWOEL EMOPKAC, TTPOTOV ODEIBTETE TOV GUANEKTN XUHOU Kal TO
S0xeio vepou.

KoBapiote 1o doxeio vepou kail Tn BAaon He Eva VO, PN AEIOVTIKO GQOLYYApL.

MA\OveTe OAa TO OMOOTIOUEVD EEOPTHUOTA O {EGTO VEPO Kal LYPO TUATWV f} GTO TAULVTHPIO
THATWV, EEMAOVETE KOl OTEYVMOOTE TA - €IK. 1-5.

Mnv Bubilete MOTE TN POVASK NAEKTPIKAG BATNC 0€ vePO 1) 0TIOI0OATIOTE AANO LYPO.

Mnv XPNCIUOTOIEITE AEIOVTIKA KOBAPIOTIKA TTPOIOVTa.

. € .. .

Mo KOADTEPA OTOTEAETOTO, OQPANATOVETE TOV ATHOPAYEIPA PETA OTIO KABE 8 XPrOEIC.
Mot VO TO KAVETE:
AQaIPETTE TOV CUANEKTH XUHOU.
Pi&te 150 ml Aeukd £001 01O JOXEIO - €1K. 25. (JIOTIOETAN G€ KATAGTHHOTA EIOWV EEOTAIGHOU)
ONokANpwaTe tn dladikagia TPocBEToVTag KPUO VEPO GTO JOXEIO VEPOU PEXPI TNV EVOEIEN
MAX - eIk. 25.
A@noTe 10 6An TN VOXTO - EIK. 26.
AdE160TE TO VEPO Kail TO EVDI - €IK. 27.
ZEMAOVETE TO ECWTEPIKO TOU OOXEIOL VEPOU OPKETEC YOPES PE {EGTO VEPO.
Mnv xpnaolpomoleite GAN TPOIOVTA AQOAATWONG.
CENTE . € € € ,
f ,

BefalwOeite 6T 0OAa Ta pépn ival kabBapd Kat aTEYVA.

TOTOBETHOTE TOV CUAEKTN XUPOU GTO S0XEIO VEPOU.

O kd&d0g puIol MPETEL va €ival avVamod0yupICHEVOG OTOV GUANEKTN XUHOU - €IK. 30.
TomoBeTroTE ToV KAd0 1 avdnoda aTn BAon Tou TPOIOVTOC - €IK. 31.

TomoBETNOTE TOV KAdO 2 avanoda aTov KAdo 1.

TomoBeTNoTE TOV KAdO 3 avanoda aTov Kado 2 - €. 31.

BGATE TO KOTIAKI - €IK. 32.

AnoBnkeOOTE TO MPOIOY o€ ENPO, KABAPS Kal GTABEPO XWPO.

Zt e 13

t Z%tZ o131z

.- | 7

H ouakeur] dev AeITOUPYEi.

H ouokeur) ev gival owoTtd
OLVOESEPEVN.

BeBauwOeite T n cUOKELY
£ival 00T oLVSESEPEVN OE
TIpila oL AEITOUPYEI.

H ouakeur) dev BeppaiveTal.

Agv EXETE TIOTAOEL TO XEIPIOTHPIO
agrg

MaTrOTE TO XEIPIOTHPIO APHG

. To 60uPoA0 ¢ Ba
EPQaVIOTE] TNV 000VN

To doyeio dev eival EMOPKMG
TIANPWHEVO pIE VEPOD.

lepioTe To doyEio HE vePO HEXPL
™ péyloTn oTadpn.

H 086vn avdBel, aANG ) GUOKeLH
dev Beppaivetal.

Z@AAUQ 0TO BEPUAVTIKS GTOIXEIO.

AmnevBuvbeite 0TI UTINPETiES
HETA TV TIOANGT.

To QaynTo dev gival JOYEIPEHEVO.

Agv UTIAPXEL VEPO 1} TO VEPO OTO
S0oxeio dev apKei.

EAEYXETE TN OTAOUN vEPOD
TIPIV Kal KATA TO payeipepa.
Av KatavoAwBei To vepd aTn
SIAPKEIN TOU HOYEIPEUOTOC,

N ouokeLn dev Oa Tapayel
aTpO Kat 3ev Oa payelpevel To
TPOPINA.

O XpOVOG payelipEUaTOC eival TTOAD
OUOVTOHOG G€ GUYKPIO HE TNV
ToCOTNTA (aynTol

Augnote Tov Xpévo
HayeIpEUOTOC,

Tpéxel vepo amod t Bdan.

EvdéxeTal va uTapyel dloppor) aTo
BeppavTiKO aToIxEio.

METOQEPETE TN CUOKELT OF
£va e£0V01080TNPEVO KEVTPO
aépPIC.

Byaivel aTpog amoé ta mAaiva g
OUOKEUNG.

Ot kadol dev gival owoTd
TomoBeTNUEVOL.

EAéy&te 0TI 01 KAdO1 EXOLV
TonoBeBei pali pe Tov 0woTd
TPOTO Kall JE TN 0WOTH OEIPA.

To cupTdp! aVamMAPWonNG vepol
ival avolyto.

BeBoiwBeite OTI éxel KAeioEL
OWoTE.

XpelGZeTal mePIoTOTEPOG XPOVOG
Yyl TO payeipepa payntol ag
OXEON UE TIPIV.

To BepuavTIKO OTOIXEID £XEI AAATA.

MpaypaTonoINoTe aPaAdTWan
010 BEPPAVTIKO aTOIxEIO.

BA. £VOTNTA «ZUVTHPNGN KAl
KaBapPIoPOCy.




TMé)wTMz

A Kpbiwka K MaHenb ynpasnexHuns
B Pyuku L Mporpammsl
C MMapoBsas Kop3nHa M CeHcopHas KHOMKa 4ns Bblbopa pexuma
D Yauwa gnd puca N CeHcopHasi KHOMKa [ HacTPOKW
E MoppnoH ansa c6opa coka OT/IOXEHHOIO cTapTa
F Pe3sepsyap 415 oAbl O CeHcopHas kHonka «Crapt/cTon»
G HarpeBaTe/ibHbli1 3neMeHT P CeHCOpHbIE KHOMKM «+/-»
H OcHoBaHve Q [Aucnneit
| VIHavKaTop ypOBHS BOAbI R WHAaukatop (yHKLMY OTNIOXKEHHOTO cTapTa
J Ortcek gna fobaBneHns BoAb! S VHAnKaTop (hyHKLWM NOALEPXKaHMA TeMnepaTypbl
WA
BbiCTpOE NPUroToBNeHNs oBoLLeit P5 @‘ Benoe msaco
[nuTenbHoe npuroToBnenne ooweii  P6 :’K Pasmoposka
PLi6a P7 @ Pasorpes
S
Puc, Kpynbl, 6060Bb1e P8 OYHKLWA NOAAEPXKaHNS TEMNEPATYPbI
™MEeY{CEa™Y "— " TMIZ0e70e ™
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OuuncTnTe pesepayap ANS BOAbI U OCHOBaHYE C MOMOLLbI0 BNaXHOV ry6ku 6e3 abpasnBHOro
NOKPbITHSA.

Mpomolite BCe CbeMHble AeTann Tennoi BOAOK C MOWWWM CPeACTBOM, OMOMOCHWTE W
BbICyLNTe UX (Puic. 1-5).

HanonHute pesepByap BOfOI [0 MakcMManbHOWM oTMeTkm (1,2 n) (Puc. 6).

YcTaHOBWTE NOAAOH A151 c60pa coka Ha pesepsyap Ans Bogdbl (Puc. 7).

YcTaHOBWTE HaLwm 1, 2, 3 1 KPbILLKY; KPbILLKY pacronoxuTe TakiuM 06pasoM, YTo6bl OTBEPCTUS
L1 BbIXOA@ Napa HaxoAWaneh ¢ 3afHeit yactu nsgenus (Puc. 12).

MoaknoumTe NPUGOP K anekTpoceT (Puc. 13); 3aTeM 3anycTuTe LKA NPUrOTOB/EHUS Ha
10 MUHYT 6€3 UHrPeAVNEHTOB BHYTPY HaLlW.

B KOHL|e LiMKNa onycToLnTe pesepsyap A5 BOAbI 1 ONONOCHUTE ero.

VYR @O TA,” V¥ Y ©° A Y2 222417 «©°A20T ~ 20 °3° ageyox
ooyt " (i°+.A8).
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+ Haneiite Bogy B pe3epByap 4/15 BOAbl O MaKCUMabHOV OTMeTKM (Puc. 6).

+ Kaxpplii pa3 vicnonb3yiite cBexyto Bogy. YoeauTech, 4TO pesepByap A5 BOAbI 3aM0/HEH 40
MaKCUMabHO OTMETKM.

+ MoaroToBbTe NPOAYKTbI U MOMECTUTE UX B Yalm (Puc. 8).

+ PacnonoxwuTe Yaluu B NpaBuibHOM NOPSAAKE.

+ YTOGbI NPUrOTOBUTH AiiLIA, MOMECTITE X BO BCTPOEHHbIE Alepykatenv Ans auL, B vatue 1 (Pvic. 11).

* YcTaHOBMTE KPbILIKY Ha yally (Puc. 12).

« TMogknounTe Npmbop K anekTpocet (Puc. 13). PasaacTtcs 3ByKOBOI CUrHan.

“MIZCr0e™Z: VRYAT - O« A, «©°A20 ]« °3° 35 A2A YPORA'A 2 OE 2+ °.
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YT06b! BbIOPaTL PEXMM MPUTOTOB/IEHNS, HAXMMaViTe Ha CEHCOPHYK KHOMKY A1 Bblbopa
pexunma o Tex nop, Noka He MOSBUTCA HYXHbI pexxum (P1-P8) (Puc. 14-15).

Bpems npuroToBieHNs MOXHO perynmpoBarb C MOMOLLbIO CEHCOPHbIX KHOMOK «+/-». (CM.
TabnMLpbl NPUrOTOBNEHNS UMW PeLienTbl)

HaxxmuTe Ha CEHCOPHYIO KHOMKY , 4TO6bI Ha4aTb NpUroToBneHue (Puc. 16).

Ha akpaHe nosBuTCcs CMMBOS XX

4. E®RA2© -©" "-° =CCA-%»

YCTaHOBWTE BPEMS MPUIOTOBNEHWS B MWHYTaX C MOMOLUbIO CEHCOPHbIX KHOMOK «+/-»
(Puc. 21-22). (cM. TabMLLbI TPUTOTOBIEHUS UK PELLenTbI).

HaxMuTe Ha CEHCOPHYH KHOMKY , 4TOGbI HAYaTb NPUFOTOB/IEHME.

Ha akpaHe nosBuTCs CMMBON &

Ti™MIZC>e™Z.

Ha gucnnee nosBWTCA OCTaBLUeecs BPeMst U HayHeTCs MOMWHYTHbIA 06paTHbI/i OTCYET.
Bpems BbIGUpaeTcs 1 oTobpaxaeTcs B MUHyTax. Koraa ocTasLueecsi Bpems GyAeT cocTaBnsATh
MeHbLUe 1 MUHYTbI, BpeMms GyAeT 0To6paxaTbCcs B CEKyHAax.

Bpems MOXHO M3MeHWNTb B 11060/ MOMEHT BO BpeMs NPUTOTOB/IEHNS C MOMOLLbK0 CEHCOPHbIX
KHOMOK «+/-».

[ONnuUTenbHOE HaxaTe Ha CEHCOPHbIE KHOMKM «+» WK «-» MO3BOMSIET YBENMUYUTH UK
YMEHbLUNTb BPEMS NPUTOTOB/IEHNS 3HAYNTENBHO BbICTPee.

Bo Bpems BbiGopa A/MTeNbHOE HaxaTne Ha KHOMKY @ OTMEHSIET HACTPOIKN BPEMEHUN 1
nporpammsi.

5. E2 O A «©°¥2,2-%"°A
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Ecnmn pesepByap 411 BOAbI MycT, Npu6op npekpaiiaeT Harpes. Mpy Heo6xoaMMocTu BO
BPEMsi NPUroTOB/eHNs Jo6aBbTe BOAY Yepes OTCeK A5 fo6aBneHNs Bogpl(Puc. 23-24).
Mp1BOP MOXHO NOCTaBUTbL Ha May3y OAHWUM HaxaTuem . Mcnonbayiite pyyku, eciu Bbl
6epeTer 3a yallm BO BpeMA NPUroTosneHns. Haxxmure etle pas , YTO06bI BO306GHOBUTH
npouecc npurotToBneHU.

Ecnv BO Bpemsi MPUrOTOB/EHWSI HEOBXOAMMO MepemMecTuTb Npueop, MepeHocuTe ero B
rOPU30HTa/IbHOM MOMOXEHUN B KYXOHHbIX pyKaBuLax, YTO6bI HE A0NYyCTUTb NPOBaHNA BOAbI.
Bo Bpemsi NpUrotoBeHUs He OTKPbIBaliTe KPbILLKY. Takxe y6eanTech, YT HAYTO He MeLlaeT
BbIXOZY Napa Yepes 0TBEPCTHS Ha KPbILLKE.




BblGepuTe MpoOrpaMmMmy NPUrOTOBAEHWSI C MOMOLLBK CEHCOPHOW KHOMKW Ansi BbiGopa
pexuma Wan ycTaHOBUTE BPEMSI BPYUHYH C MOMOLLbIO CEHCOPHBIX KHOMOK «+/-» nepep,
NNaHMPOBAHKEM OT/IOXEHHOTO CTapTa.

HaxxmuiTe CEHCOPHYI0 KHOMKY @ (Puc. 28). Ha akpaHe 3amuraeT cMMBO/
BbibepunTe BpeMsi OT/IOEHHOTO CTapTa C MOMOLLbIO CEHCOPHbIX KHOMOK «+/-» (Puc. 29). Bbl
MOXETe yBeMUMBaTb ero C MHTEPBA/IOM B 15 MMHYT, & 3aTeM C MHTEPBa/IOM B Yac.

Haxmure , 3aTeM TaliMep OT/IOXEHHOro cTapTa HadyHeT obparTHblii oTcyeT. lMpuéop
aBTOMAaTVYECKN HAYHET LK MPUrOTOB/EHMS, KOrAa TaliMep OT/IONEeHHOro cTapTa AocTUrHeT 00.
YT06bl M3MEHUTL BPEMSI OT/IOXKEHHOTO CTapTa, BbINOMHUTE AUTENIbHOE Haxatvie Ha
MoBTOpUTE fAEACTBUS BbILLE, HTOObI YCTAHOBWTL TaliMepP OT/IOKEHHOTO CTapTa.

E-f - ¢A™@° "+ A2 ©'UO-TO P« ©A® VB A+ -7 -2@®,

Mepeg 3anyckom Nporpammbl y6eauTech, YTo pe3epyap 3arnosHeH BOAOI.

BbibepuTe nporpamMmMy P6 3 — HaxmmaiiTe Ha CeHCOPHYH KHOMKY Ans BbIGOpa pexuma,
noka Ha aKpaHe He nossuTcs P6.

Haxxmute (&5), 4TO6bI 3aMyCTUTL Nporpammy.

MpeaBapuTensbHO ycTaHOBIEHHOE Bpems cocTaBseT 10 MUHYT. Bpems MOXHO perynmpoBarb
C MOMOLLIbI0 CEHCOPHbIX KHOMOK «+/-».

& Tpoe™VYi V7 E— Dtoefa™y

Mepep 3anyckom Nporpammbl y6eaunTech, HTo pesepayap 3aro/iHeH BOON.

YTo6bl aKTMBMPOBATH (hYHKLIMIO NOAOrPEBa, Bbibepute nporpammy P8 2! — Haxumarite Ha
CEeHCOPHYHQ KHOTMKY fi151 BbIGOPa Pexuma, NoKa Ha aKpaHe He nossutcs P8.

Haxmute , 4TOGbI 3aMyCTUTL Nporpammy. Ha akpaHe NOSBUTCA CUMBO 2.
MpefBapuTeNbHO yCTaHOBIEHHOE BpeMs cocTasnseT 30 MUHYT. Bpems MOXHO perynnposatb
C MOMOLLIb0 CEHCOPHbIX KHOMOK «+/-».

> i—Al ZE
+ Mepeg 3anyckom nNporpammbl y6eaunTech, 4To pesepsyap 3anosiHeH BOAOA.
+ Bbl MOXeTe pasorpeTb 67110410, Bbibpas nporpammy P7 @
+ Haxmute , YTOGbI 3aMyCTUTh NPOrpamMmy.

* [pefBapuTenbHO ycTaHOB/IEHHOE BpeMs cocTas/isieT 10 MUHYT. Bpems MOXHO perynimposarb
C MOMOLLbI0 CEHCOPHbIX KHOMOK «+/-».

Mo 3aBepLLEHUM NPUTOTOBEHNS NPUBOP aBTOMATUYECKM NPeKpaLLaeT paboTy.
TalimMep n3pacT 3ByKOBOI CUrHan, a Ha akpaHe otobpasmtes 00 (Puc. 17).

YT06bl CAMOCTOSTENILHO MPEKPATUTL PaboTy NpUGOPa, HaXKMITE
MpoBepbTe rOTOBHOCTbL GNOAA.

Ecnn 600 elle He roToBo, y6eAnTeCh, HTO pe3epByap A5 BOAb! 3anoHeH BOAON, 3aTeM
3anycTuTe NPUroToB/eHVe 6/1t04a 3aHOBO.

CHMMUTE KPbILLKY, NOTSHYB 3a Py4Ky (Pvc. 18).

CHVMUTE YaLuw, cnonb3ys pyyku (Puc. 19).

Vicnonb3yiite KyxOHHble pyKaBWLbl, KOT[A CHUMaeTe KpbILKY, YalW, yally Ans puca u
focTaeTe NoAJoH Ans c6opa Coka.

Bntofio roToBO K Nofave.

OTkntounTe Nprbop oT anekTpoceTy (Puc. 20).

[laiite npn6opy ocTbITb B TeUeHVe 20 MUHYT 1 yGeanTeCh, YTO COKOBbIKMMAKA JOCTaTOHHO
oCTblNa. NPeXAe YeM yAanuTb 3To.
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CkayaTb KHUTY peLenToB
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Bpemsi NpUroTOBNEHNS ABASETCA NPUGAU3UTENBHBIM W MOXET OTIMYaThCs B 3aBUCUMMOCTU
OT pas3mepa NPOJYKTOB, NMPOCTPAHCTBA MEXZY HUMW, UX KONMYECTBA U UHAMBUAYANbHbIX
npesnoYTEHWA.

OTperynupyiite BpeMsi NPUroToBAEHUS B COOTBETCTBUW C KONMYECTBOM MPO/YKTOB.

[N NpoAyKTOB C pa3HbIM BPEMEHEM NPUTOTOBNEHUS: TPOAYKTHI, KOTOPbIE TPEGYETCH FOTOBUTL
[0/bLUe, CriedyeT NOMECTUTb B HUDKHIO KOP3WHY. Bo Bpemsi NpuroToBneHns foGasbTe BO
BTOPYI0 KOP3WHY NPOZAYKTbI, KOTOPble TPEGYHT MEHBLUETO BPEMEHW NPUTOTOBNEHNS, U NPU
HEo6XoAMMOCTM J06aBLTE B TPETHIO KOP3UHY NPOZAYKTbI, KOTOPbIE FTOTOBSATCS BbICTPEE BCETO.
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Crapxa Cexuii 5001 30-35 MuH P2
baknaxaH Caexwuii 400r 15-20 MuH P1 ToHKue Kycoukm (1 cm)
Bpokkonm Caexuii 5001 25-30 MuH P2 Menkwe cougeTtus
MopkoBb CBexwit 300r 22-27 MWH P1 TOHKO Hape3aHHble (3 MM)
Kanycrta CBexwii 6001 30-35 MuH P2 YaaneHue nucTbes
e Caexwit 1cpepH. 40-45 MUH P2 Menkve couseTtus
KanycTa
JNomTuku byabte
0OCTOPOXHbI, COK MOXET
Kabauok Caexwuii 6001 20 MUH P1 BbITEYb, CNIN
KO/IMYECTBO MpeBbILLaeT
15kr
Linkopwi Caexuii 4 20-25 MnH P1 Paspe3aHHblii Ha 2 YacTu
CTpyuKoBast Caexwuii 450 35-40 MuH P2
haconb 3aMOpPOXEHHbIN 4001 30-35 MWH P2
Jlyk-nopeii Caexuii 5001 35-40 MUH P2
[pu6bI Caexwit 500 15-20 MuH P1 Hape3saHHblit
fopox 3aMOPOXEHHbIV 300r 30-35 MuH P2 S;z:nbayme Hauly ana
Kaptodens Caexwit 600 35-40 MuH P2 Hapesar, nowrukamn (o1
0,5cm go 1 cm)
Caexwuii 300r 15-20 MWH P1
WnuHar
3aMOPOXEHHBIV 3001 20-25 MuH P1
Cnapgkuin Crexuit 250+ 20-25 M p1 Pa3pesarb Ha ueTbipe
nepe yactn

Pbi6HOe thvne 15-20 MuH

(Tpecka, NuKLa, =

Kambaa, nanTyc...) 3aMOpOXeHHbII 4001 15-20 MuH P3
dune cemrn Caexuii 6001 15-20 MuH P3
KpynHble KpeBeTKu Caexwii 2001 15-20 mMuH P3
OB6bl4HbIE KPEBETKMN Caexwii 200r 20-25 MuH P3

IA£2 - « °Of
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KypuHbie 6egpa Caexwuii 30-35 mMuH P5
SR (AN Caexuii 3001 20-25 MUH p5 | JonuwuHaokono
(6e3 kocTeit) 25¢cm
KypUHble HOXK CBexwit 4501 25-30 MyH P5

¥AOT

15-20 MuH

Aliya BKpyTyto -
fAlua BCMATKY - 6 12 MuH -
- 3%4° - O2A2-®"

«©D:y42’2 -
et ;ﬁgygﬁb;,-opmc nepeq,
AMHHOSEPHIA 1257 +200mn 35-40 MyH P4 NPUroTOB/IEHNEM.
pvc um puc BO/bI

TMomecTuTe puc v Bogy B
6acmaTt
yaluy Ans puca.
MarHast Kpyna MaHHOVi Kpynb! 1251+ 200 Mn 10-15 MuH p1 Vicnonb3yiite vatuy
Cpe/iHero pasmepa. BOfb! Ans pyca.

POV, ®

"@2:-101/4)@ an r'l/;"‘.aﬂOou
Paspesarb Ha YeTbipe
f6noku Caexwit 4 25 MUH - P P
yactn
baHaHb! Caexwii 4 10-15 muH - Lienmkom
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He yknagbiBaiiTe NpogyKTbl CAMLIKOM MIOTHO B MapoBble KOP3uHbI. OCTaBbTe Kak MOXHO
GonbLue MecTa AN LPKYSLMM Napa.

[N MoayueHWs Hawmyudllero pesynbtata WCMOMb3yiiTe Kycku MPOAYKTOB MPUMEPHO
O/MHAKOBOTO pa3Mepa (Hanpumep, KapTogesb, OBOWWM U KypuHble TpyaKu), 4ToGbl
OHU TOTOBUMMCb OAHOBPEMEHHO. Pa3Mep ¥ TOMIMHA NPOAYKTOB BAMSIOT Ha BpeMs
NPUrOTOBNEHUS.

He nogH1MaiiTe KpbILLKY CAMLIKOM YacTo, 4To6bl MPOBEPUTH MPOLLECC NPUrOTOBEHWS, TakK
KaK 370 NPMBEET K NOTepe napa U MOXeT YBE/IMUNTL BPEMSI NIPUTOTOB/IEHUS.

Ecu pelenT noapasymeBaeT WCMOMb30BaHWE MULEBOW MAEHKM, BCera WCMosb3yiite
YHVBEpCA/IbHYI0 MNEHKY, MOAXOASLLYI0 ANsi MPUTOTOBMEHUS1 B MUKPOBOJIHOBOW Meuu.
Vicnonb3oBaHWe MULEBOV MAEHKM PEKOMEHAyeTcs AN NpefoTBpalleHnst 06pasoBaHus
KOHZIeHCaTa M 3aluThl MPOZYKTOB, TPEBYILWMX aKKypaTHOro 06palleHusi, Hanpumep
3aBapHoil kpem. CTapaiitecb He MCMOMb30BaTh (hOMbrY, TaK Kak 3TO yBENNUMBAeT BPeMst
NPUroTOB/EHUS! Ha Napy.

Mpu BbIGOPE NPOAYKTOB f/15 NPUTOTOBEHUS Ha Napy BbGMpaiiTe NPOAYKTbI NOAXOAALLErO
pa3smepa, YTo6bl OHU MOMECTUNCH B MApOBYI0 KOP3UHY, OCOGEHHO €ClIN OHW TOTOBSTCS
Lie/IMKOM, HanpyMep pbita.

V13bICKaHHBII BKyC 6/1104aM, TPUTOTOBEHHbIM Ha Mapy, MOXHO NPVAATb C MOMOLLbI0 CBEXel
3e/1eHN, JONEeK NIMMOHA WU anenbCuHa, YecHOKa U JyKa. VX MOXHO [06aBUTb 16O MO,
NMGO NoBEpX NPOZAYKTOB B NMapOBOii KOP3VHE.

YT06bl NpUAaTL MsCY, MTULE WAM Pbibe BOCXUTUTENbHLIA apoMat, a Takke CAenarb WX
COYHBIMM 1 HEXHBIMU, 3aMapUHYiTe NX Ha HECKO/bKO YacoB Nepes NPUroToBreHeM Ha
napy. MapvHag, MOXeT GbITb MPOCTLIM, HANPUMEP CMECb BUHA U CBEXel 3eeHN, Nan 3T0
MOXET BbITb OCTPasi CMecb 47151 6ap6eKio Uv TaHaypy.

3amMOpOXeHHble OBOLLM He TpeGyloT PasMOpOo3Ky Ansi MPUrOTOB/MEHUs Ha mapy. Bce
MOPEnpoAyKTbl, MTULA W MSCO [AOMKHbI GbiTb MOMHOCTbIO PA3MOPOXeHbl Mepes,
NPUroTOB/IEHUEM Ha Napy.

[N HEKOTOPbIX PELenToB C A/UTENbHBIM BPEMEHEM MPUrOTOBMEHUs Gonee 45 MUHYT
BaM MoTpebyeTcs 406aBNTL GOMbLLUE XONOAHOK BOAbl BO BPEMsi MPUrOTOB/EHNMS Ha napy,
1CNONb3ys OTCEK ANs A06aBNEHNs BOADI.

Bcerga vcnonb3yiiTe KyXOHHble pPyKaBWLbl KOrga B3auUMOfEeicTByeTe ¢ KOp3uHamu ¢
KPbILLKaMVy UV YaLleli 4as prca Bo BPEMs WV MOCE MPUTOTOBNEHNS!.
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OTKNoUKTE NPMBOP OT CETH.

[alite eMy NONHOCTLIO OCTbITb NEPES OUUCTKONA.

Y6epaunTech, 4TO NPMBOP OCTbIN, NPEX e YeM OUMLLaTb NOAA0H ANs cbopa coka 1 pesepsyap
[N BOAbI.

OuuncTuTe pesepByap A/151 BOAb! 1 OCHOBAHVE C MOMOLLbI0 BNaXHOV ry6KM 663 abpasvBHOrO
MOKPbITHA.

MpomoliTe Bce CheMHble AeTanu TEN/0i BOLOM C MOKLLMM CPeCTBOM UK B NOCYAOMOEYHO
MaLU1He, 0ronocHUTE 1 BbicylunTe nx (Puc. 1-5).

He norpyxalite anekTpuyeckoe ocCHOBaHWe NpMGopPa B BOAY MW APYTYH0 XUAKOCTL (Puc. 8).
He ncnonb3yiite abpasuBHbIE YNCTALLME CPEACTBA.

g3 Ve« °p «f[©2-TOYa°

[Na nonyyYeHna HaunyyLero pesynbrara ouuLLaiTe NapoBapky OT HaKUMW Nocne Kaxaoro 8
CMO/b30BaHUS.

[Ans atoro:

CHVMUWTE NOAJOH Ans cbopa coka.

HaneiiTe B pesepayap 150 Mn 6enoro ykcyca (Puc. 25). (MOXXHO Npro6pecTy B X03AACTBEHHOM
marasuHe)

[obaBbTe X0N0AHY0 BOAY B pe3epByap A5 BOAbl 40 0TMeTku MAX (Puc. 25).

OcTaBbTe NPMBOP Ha HOYb ANA YAaNeHNs Hakunu (Puc. 26).

Bbineiite Bogy v ykcyc (Puc. 27).

Heckonbko pa3 ononocH1Te BHYTPEHHIO0 NOBEPXHOCTL pe3epByapa Tenoii Bogoii.

He ncnonb3yiite Apyrvie cpecTsa Ans yaaneHns Hakunu.

TOTAT. NBA L ATECATCPA «Of-F 2A OfA2®  «©°A202-  2AER2
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Y6efuTech, YTO BCe YacTW NPpU6opa OUMLLEHbI U BbICYLLEHbI.

YcTaHOBWTE NOAAOH f/15 c6opa coka Ha pe3epByap /19 BOAbI.

Yaluy ¢ pucom cnepyeT nepesepHyTb Ha NOAAOH A15 cbopa coka (Puc. 30).
MomecTuTe yally 1 BBEpX AHOM Ha OCHOBaHwe nsgenvs (Puc. 31).
MomecTuTe Yally 2 BBEpPX AHOM Ha Haluy 1.

MomecTuTe YaLly 3 BBEpPX AHOM Ha yaly 2 (Pvic. 31).

CBepxy ycTaHOBMTE KpbILKY (Puc. 32).

XpaHuTb B CyXOM, YACTOM 1 YCTONYMBOM MeCTe.
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Mpubop He pa6oTaeT.

MpuGop He NOAKNIOYEH K
31eKTPOCETH AOMKHBIM 06PA3OM.

TS T T R N

Y6epuTecs, YTo Nnpubop
NPaBU/bHO NOAK/IOYEHO K
pO3eTKe CeT! NUTaHNs.

Mpubop He HarpeBaeTcs.

Bbl He HaXKa/IM Ha CEHCOPHYH

KHOMKY .

HaxkmuTe CeHCOPHYI0 KHOMKY

Gan
@, CumBon ¢! oTOBpaxKaeTcs
Ha 9KpaHe

Pe3epByap He 3aro/HeH BOAOIA.

3anonHuTe pesepsyap Ans
BOZbl 0 MaKCUMa/IbHOIA
OTMETKW.

3KpaH ropuT, HO NPUGOP He
HarpeBaeTcsi.

HeVICI'IpaBHOCTb B
HarpeBaTe/lbHOM 3/1EMeHTe.

O6patntech B CyX06y
NoCNenpPoAaXHOro
obCyXNBaHUS.

TPOAYKTHI He rOTOBSTCS.

Pe3epsyap He 3ano/HeH Bogow
WM ee HefoCTaTouHO.

Mepea NPUroToBNEHNEM 1
BO BPeMmsi Hero nposepsiite
ypoBeHb BOAbl. ECnvi BO
BPEMSsi NPUrOTOB/NEHNS He
6yneT BoAbl, Npr6op He
6yfeT BblpabartbiBaTh nap v
NPeKpaTuT NPUroToB/eHe
nwm.

BpeMﬂ NPUroToBNEHNA CINLLIKOM
MasieHbKOe No CpaBHEHUIO C
KO/IM4eCTBOM NPOAYKTOB

YBenunyste Bpemsa
NPUroToBNEHNA.

Boga BbiTekaeT 3 kopnyca.

BO3M0)KHayTeHKB. BOAbI BOKPYT
HarpeBaTe/IbHOro a/ieMeHTa.

OTHecuTe Npu6op B
aBTOPW30BaHHbI CEPBUCHBIV
LeHTP.

Map pacnpocTpaHsieTcs No
60KOBbIM YacTaM Npubopa.

Yawwm He thmkeupyrotes Apyr ¢
[pyrom fIOMKHbIM 06pasom.

Y6eauTech, 4To valum
YCTaHOB/IEHbI AO/DKHBIM
06pa3om 1 B NpasuIbHOM
nopsake.

OTcek Anst fo6aBneHns Bogbl
OTKPBIT.

TMpoBepbTe, NPaBU/LHO N OH
3aKPbIT.

Bntoaia rotoBATCS A0NbLLE, YEM
06bI4YHO.

Ha HarpeBate/ibHOM 351ieMeHTe
06pa30Banoch CKOMNAEHNE HaK1Mu.

YaanuTe CKonseHue Hakunm c
HarpeBaTe/bHOro 3/ieMeHTa.
Cm. pasgen «O6cnyxvBaHue 1
ouncTKay.

CUMATTAMACHI

A Kaknak K Backapy Takracb!

B Tytkanap L Bafgapnamanap

C by cebeTTepi M «Mode» (Pexum) ceHCop/blK TaKTachl

D Kypiw KyTbiCbl N «Delayed Start» (KeliiH Kocy) ceHCopbIK,
E LWbIpbIH XMHaFbILWL TakrTachl

F Cy KyTbICbl O Kocy/eLwipy ceHcop/blk TaKTachl

G KbI3apIpy anemenTi P +/- ceHcopnbIK TaKTanapbl

H Basa Q [Aucnneit

| Cy feHrelliHiH MHAMKATOPbI R KeiiH Kocy MHAMKATOPbI

J Cy TonTbIpy TapTnacsl S XKbinbl ycray MHAMKATOPbI

BAFOAPTAMATIAP
KekeHictepgi xbinaam nicipy

P5 @’ Ak et
P6 ¢I¢ Epity

KekeHictepai y3ak nicipy

Basnblk P7 @ KaiiTa Kbi3gpipy
=
Kypitu [loHai BypLiakTi P8 2] Kbinblyetay

MNAVJANAHY HYCKAYNAPHI

1. BipiHwi peT nanganaHap angbiHAa

* 9KpaHHaH KOpFafblLL XarncblpMaHbl a/blHpI3.

© Cy bIAbICbI MEH TYNTi ibIMKbI, KbIPMaIATLIH ryGKameH TasanaHpi3.

* «bapnblK anbiH6a bl GENWeKTi JKyFbill CYWbIKTbIKNEH JKblbl CyAa >KyblHpI3, Lialibin
KypfaTbiHbI3. 1-5 cyp.

« KyTbifa cyabl Makcmangpl (1,2 1) aeHreiire AeiiH KyibiHbI3. 6-cyp.»

© LLbIPbIH XXUHAFbILUTBI CY KYTbICbIHA OPHATbIHbI3. 7-CYp.

© 1, 2 xaHe 3-KyTblnapgpl, COHAal-aK KaknakTbl OpHbIHa CaslbIHpI3, COHAA BY LbIFaTbIH TECIKTEP
OHIMHIH apTbiHAa 60nagpl. 12-cyp.

* KypbInfFbiHbI TOK KO3iHe KOCbIHbI3 (13-Cyp); iiHe MHrpeaueHTTep canmaii, 10 MUHYTTbIK nicipy
LMK iCKe KOCbIHbI3.

« Linkn 6iTkeHAe, Cy KYTbICbIH 60CaThbIN LWaibiHbI3.

* 9nekTp 6a3aHbl eLKaLlaH CyFa He 6acka CylbIKTbIKTapFa canmaHbl3. 8-cyp.

2. KypbIifbiHbI Naiganany

Cy KyTbiCblHAA CyaaH 6acka Aampeyilutep, LenTep Hemece 6acka CyibIKTbIKTapabl
nanganaH6aHpI3. bykasaHabl nanganan6ai Typbin, Cy KyTbiCbiHa Cy Makcumanbl geHrelire
[AeNiH KylblFaHbIH TEKCEPIHi3.

* KyMbIpameH Cy KyTbiCbIHa Cyfibl MaKCUMasAbl AeHrelire AeliH KyibiHbI3. 6-Cyp.




* Op KOMAaHbIC YLLiH Tasa Cy KonAaHbIM, Cy KyTbiCbl MakcMManpbl feHrelire feiiiH KyiibliFaHblHa
KO3 XETKI3iHi3.

« TamakTbl falibiHAan, KyTbinapfa canbiHbi3. 8-cyp.

« KyTbinapabl AypbIC PeTNeH KOMbIHbI3.

* XXyMbIpTKa Micipy YLUiH OHbI 1-KyTbl iLLiHE OPHATbIFAH XYMbIPTKA YCTaFbILLKa CalbIHbI3. 11-cyp.

* KyYTbIHbIH KaKNaFblH KabblHbl3. 12-cyp.

* KypbINfbIHbI TOK KO3iHe KOCbIHpI3. 13-cyp. [biObICTbIK cUrHan 6epinesi.

ECKEPTIE : Kypanapl eLukalliaH bICTbIK NnTafa HeMece Ke3 Ke/reH bICTbIK 6eTke KonaaH6aHbI3.

3. ABTOMATThI NiCipy pexxnmaepiH TaHaay

« Tlicipy peXvMMmiH TaHAay YLiH KaXXeTTi pexxum (P1 - P8) KepceTinreHLe, «PeXumM» CeHCOpPbIK
TaKTacblH 6acbiHpI3. 14 xaHe 15-cyp.

« Micipy yakbITbIH +/- CEHCOP/bIK TaKTachl apKplibl peTTeyre 6onaapl. (ac nicipy KectenepiH He
peLenTinepAi kapaHbi3)

= Micipyai 6actay yLUiH Ty/iMeciH 6acbIHpI3. 16-cyp.

« JkpaH/a TaH6a ¢! aKpaHa KepceTinei.

4. YaKpbITTbl KONIMEH TaHaay

© +/- CeHCOpAbIK TaKTanapbIH NaiganaHbin, Nicipy yakbITbIH MUHYTNEH OPHaTbIHbI3. 21 XaHe 22-
cyp. (ac nicipy KecTenepiH He peLenTinepai kapaHpbis).

= Micipyai 6acTay yLUiH TY/AMECiH 6acblIHpI3.

* OKpaHpa TaHba ! KepceTines;.

ECKEPTIIE:

* KauiFaH yaKbIT KepCeTifin, MUHYT Kepi caHana GacTtaiifibl. YakbiT MUHYTNeH TaHaanagpl XeHe
KepceTinesi. 1 MUHyTTaH a3 yakblT kaHa CeKyHANeH kepceTinesi.

* YakpITTbl NiCipy Ke3iHAe Ke3 KenreH yakpiTta +/- CeHCOp/blK TakTanapbliH 6acbin e3reptyre
6onasbl.

* + He - CEHCOp/bl TaKTanapbIH y3ak 6acy nicipy yakbITbiH Tesipek apTTbipyFa HeMece asaiiTyra
MYMKIHZiK Tepeai.

« TaHaay kesiHae TYMeCiH y3aK 6acy yakbITTbl XKaHe Gafgapnama 6antaynapbiH eLlipes,.

5. Micipy Ke3iHae

* KypbInifbl  bICTbIK  60naapl. Mlicipy KesiHAe ©HIMHIH,  bICTblK 6eTTepiH  ycTamaHbl3.
TyTKanapblHaH ycTaHbl3.

« Cy KyTbiCbl 60C 60nca, KypbinFbl Kbi3baiiabl. Micipy KesiHAe cy TONTbIpy TapTnacbiH allbim,
KaKETIHLLE Cy KOCbIHbI3. 23 aHe 24-cyp.

- TYMECIH Xblngam 6ackin, KypbiiFbiHbl KigipTyre 6onafbl. Micipy kesiHae KyTbinapibl
XKbIMKbITY YLWIH TyTKanapbiHaH ycTaHpI3. Micipyai xanfFacTbipy YLWiH KaiiTagaH % Ty/imeciH
6acblHblI3.

« Ticipy KesiHAe KypbInFbIHbI XbIDKbITY KEPEK 60/Ica, Cy Teri/IMeyi YLLUiH NeL KoFanTapbIH Kuin,
OHbI Ke/AeHEeHiHeH KO3FaTbIHbI3.

« [icipy KesiHAe KaknakTbl allyra 6onmaiigpl! CoHaaii-aK kaknakTarbl Oy LbiFaTbiH TecikTepgi
XannaHpl3.

KELWIKTIPISITEH BACTAY

« KigipcneH icke Kocyabl )xocnapnamaii Typbin, «Mode» (PexKum) ceHcop/blK TakTacbiMeH nicipy
6aFfapnamachiH TaH4aHbI3 HemMece +/- CEHCOP/IbIK TaKTacbIMEH YaKbITTbl KONIMEH OPHATbIHbI3.

« CeHCoprblK TaKTaHbl GachlHpI3. 28-cyp. Akparza TaH6a (' binbinbIKTan Typazp.

* +/- CeHCOp/blK TakTacbiIMeH KigipTinreH 6GacTany yakpiTblH TaHAaHbl3. 29-cyp. OHbl 15
MWHYTTbIK, COAaH KeiiH bip cafaTTblK apaibiKneH apTTbipyFa 60nafbl.

* CeHcop/blK TakKTaHbl 6ackaHga, KigipcneH icke Kocy TaliMepi Kepi caHaii 6actaifpl.
KigipicneH icke Kocy Tarimepi 00 6onFaHaa, KypbliFbl aBTOMATTbI TypAe micipyai 6acTtaiigpbl.

KigipicneH icke Kocy yakbITblH ©3repTy YLUiH CEHCOPAbIK TaKTaHbl y3aK 6acbin TypbiHbI3.

KigipicneH icke Kocy TaliMepiH OpHaTy YLUiH XOFapblaaFbl Kadamaapap! Kaitanaspis.

EckepTy: KyTblAa Cy XEeTKINIKTI eKeHIH TEKCEPIHI3.

= bafapnamaHbl 6acTamait Typbin, KyTblaa Cy To/bl eKeHiH TeKcepiHi3.

« P6 GafaapnamacbiH 3k TaHAaHbl3, 0N yWwiH P6 akpaHaa kepcetinreHiwe, «Mode» (Pexum) @

CEHCOP/bIK TaKTaCbIH 6achin TyPbIHpI3.

= bafgapnamaHbl 6acTay YLUiH CeHCOP/bIK TaKTaHbl 6acblHpI3.

* AnfiblH ana opHartbliFaH yakblT — 10 MUHYT. By yakbITTbl +/- CEHCOP/bIK TaKTasiapbl apKbisibl
petTeyre 6onafpl.

Xbl/1bl CAKTAY ®YHKLINACHI

« bafnapnamaHbl 6actamari Typbin, KyTblAa cy TO/bl EKEHIH TEKCEPIH3.

« Xbinbl ycTay QyHKUMACBIH KOCY YLWiH P8 GaffapnamachIH (! TaHAaHbI3, ON YLUiH 9KpaHaa P8
KepceTinreHwe, «Mode» (PeXKMm) CeHCOP/bIK TakTacblH 6acbin TypbIHbI3.

= bargapnamaHbl 6actay yLUiH CEHCOP/bIK TaKTaHbl 6acbIHpbI3. TaH6a ! aKpaHaa KepceTines,.

* ANfiblH ana opHaTbliifaH yakbiT — 30 MUHYT. By/1 yakbITTbl +/- CEHCOPAbIK TaKTanapbl apKblibl
petTeyre 6onafpl.

KANTA KbI3bITY

« bafgapnamaHbl 6actaMali Typbin, KyTblAa cy TO/bl EKEHIH TEKCEPIH3.

- P7 Gargapnamacei (&) Tangan, TamakTa KaiiTagjaH KbiaabipyFa 6onapl.

= bafapnamaHbl 6actay YLLiH CeHCOP/IbIK TaKTaHb! % 6acbIHbI3.

* AngbiH ana opHartbinfaH yakbiT — 10 MUHYT. By yakbITTbl +/- CEHCOP/bIK TaKTanapb! apkbinbl
petTeyre 6onagpl.



MICIPYAIH AGKTAYbI

« MMicipy asKTanfaHaa, KypblnFbl aBTOMATThl TYPAe Lueai.
« TaliMep AblBbICTbIK cUrHan 6epin, akpaHaa 00 kepceTineai. 17-cyp.

* KypbIFbIHbI ©3iHi3 TOKTaTY YLUiH . CEHCOP/IbIK TaKTacblH 6acbIHpI3.

« TamakTbl TEKCEPIHi3.

« Tamak ani nicnereH 6onca, cy KyTbiCbiHAA CY TONbl €KeHiH Tekcepin, nicipydi kaitagaH

6acTaHplI3.

 TyTKacblHaH ycTan, KaknakTbl alliblHbI3. 18-cyp.
 TyTKanapbIHaH ycTan, KyTbinapapl anbipi3. 19-cyp.

* KaknakTbl, KyTblnapgel,
KONFanTapbIH KUiHi3.

© TamaKkTbl TapTbIHpI3.

KYPIL KyTbICbIH >K3HE LUbIPbIH JKMHAFbIWTHI YCTay YLIiH MeLw

© KypbINFblHbI TOK K&3iHEH aXKbIpaTblHbI3. 20-Cyp.

* Kypanabl 20 MUHYT CybITbIHbI3 XOHE LUbIPbIH JKMHAFBIWTBIH XETKIMIKTI Ca/lKbH eKeHiH
TEKCepiHi3 a/bin Tactamac 6ypbiH.

« ECKEPTY! KeTepreHae KaknakTbl a6aiinan ycraHpl3. ByAblH KOHAeHcauusnaHybl cy
TaMLUbINapbIHbIH Ty3iNnyiHe anbin kenegi.

PeLienTrep KitaGbIH XYKTEN anbiHpi3

MICIPY YAKbITTAPbIHbIH KECTECI

Micipy yakbITTapbl WamameH GepinreH >KeHe TaMaKTblH KenemiHe, TamaKTblH apacbiHAaFbl
KALLbIKTbIKKA, TAMaKTbIH Me/ILLEPIHE XKaHe XXEKe KKETTiNiKTepre 6alinaHbiCTbl e3reLue 6onagpl.
Micipy yaKbITbiH MenLepre caiikec 6eiiiMaeHis.

Micipy yakbITTapbl op TypAi Tamak YLUiH: eH y3aK NiceTiH TaMakTbl €H acTbIHFbl CE6ETKe CablHbI3.
Micipy Ke3iHAe Tesipek NiCeTiH eKiHLi CeBeTTi KOCbIHbI3 XeHe eH Xbingam niceTiH Tamarbl 6ap
YLLIHLWI ce6eTTi KKETIHLLE KOCbIHpI3.

Micipy Ke3iHge cebeTTep MeH KaknakTbl NeLl KonFabbIMeH yCTaHbI3.

KekeHicTep
KosHLwuen banfbiH 5001 30-35 MuH
basangpbl BanfbiH 4001 15-20 muH P1 Tinimzep (1 cm)
Bpokkonn BanfbiH 5001 25-30 MuH P2 KilkeHTali 6eniktep
Cabi3 BanfbiH 300r 22-27 MuH P1 | Xyka kecinreH (3 Mm) @
Opamxanblpak banfbiH 6001 30-35 MUH P2 KanbipakrapeiH anbin
Tacray
JbACH BanfbiH 1 oprawa 40-45 MUH P2 KiwwkeHTaii 6enikrep
opamxanbipak
ABaii 6onbIHpI3, MenLepi
Ackabak banfblH 6001 20 MUH P1 1,5 Kr acca LWbIPbIHbI afbIn
KeTyi MYMKIH.
Linkopuii BanfblH 4 20-25 MuH P1 2-re GeniHreH
YKacbin BanfbiH 450r1 35-40 MuH P2
ypmebypluak MysgartbinFaH 4001 30-35 MuH P2
Muas BanfblH 5001 35-40 MuH P2
CaHplpayKynak banfbiH 5001 15-20 muH P1 TinimgenreH
g KypiL KyTbICbIH
Bypuiak MyaspartbinfFaH 3001 30-35 MUH P2 NAAANAHbIHbIS.
Kapton BanfbiH 6001 35-40 MuH P2 Tinimpepre kecinrex (0,5
cM - 1cm)
Baklua BanfbiH 3001 15-20 MuH P1
acxkarblparbl My3garbinFas 300r 20-25 MuH P1
TaTTi Gypbi banfbiH 2501 20-25 MuH P1 TepTke GeniHreH




Basibik - ynynap

Banblik cy6eci (Hanim, BanfbiH 5501 15-20 MWH
TeHi3 anabyFachl,
Kambana, 6ip...) My3paartbinfFaH 4001 15-20 MuH P3
ApKaH 6anblk cybeci banfbiH 6001 15-20 MuH P3
AcluasHaap BasifbiH 2001 15-20 muH P3
Ycak acluasHaap banfbiH 2001 20-25 MuH P3
ET - Kyc eri
[JaiibiHpay | Typi Menwepi Micipy yakblITbl Pexxum ¥cbIHbICTAp
TaybIK caHaapb! BanfbiH 3 30-35 MuH P5
TayflK Keyneci Barfbin 3007 20-25 MH P5 Ka/bIHAbIFbl LLaMaMeH
(cyiexcis) 25cm
TayblK asKTapb! BanfbiH 4501 25-30 MUH P5
)KyM bIPTKA
KaTTbI I'IICIpIﬂl'eH 15-20 MuH
XKYMBIPTKA
Lana nicipinreH 3 6 12 M
KYMbIPTKA

Kypiw - >xapma - bypLuak

- . . Micipy

AK y3bIH Kypiwi nicipep anabiHaa
[ieHA| Hemece 1251+ 200mncy | 35-40 mun P4 KaKCbINan KyblHpI3.
6Gacmarn KypiLu bigbICbIHa KypiLuTi
KYpiLi casbin, Cy KyiblHbI3.
Kypiw biapicbiHAa Kypiw bipeiceiraa
¥HTaK xapma Vp“ A A 125r+200mncy | 10-15muH P1 opTaLLa xapmaribl Kypil
naiifanaHblHbI3. o
naiifanaHblHbI3.
Xewmicrep
Anmanap BanfbiH 25 MUH TepT Genikke 6eniHreH
banaHgap banfbiH 4 10-15 MuH - ByTiH

BYMEH MICIPY BOMbIHLIA KEHECTEP MEH 84ICTEP

« by ce6eTTepiHe MHrpPeANEHTTEPAi ThIM TbiFbI3 OpPHATNaHpI3. By aiiHanbIMbl yLLiH GapbIHLLA Ken
OPbIH KaNAbIPbIHbI3.

« OHTalinbl HaTKe any YLWiH enwemaepi WwamameH 6ipgeii TamakTbl (Mbicasibl, KapTom,
KOKBHICTep XaHe TayblK Keyaenepi) naiaanaHbiHpi3, COHAa onap 6ip yakpiTTa nicesi. TamakTbiH,
enluemi MeH KabIHAbIFbI MiCy yaKbITbIH 63repTei.

« Micy 6apbiCbiH TEKCepy YLUIH KaKnakTbl XWi awnaHbli3, 6y 6yablH LWbIFbIN KETYiHe, COHbIH,
cangapbiHaH Nicipy yakbITbIHbIH apTyblHa abin Kenyi MyMKiH.

« PeuienTi 6oiiblHLLIA ac yNAipiH NaiiganaHy KaxeT 6o/ca, apAaiibiM KbiCka TONKbIHAbI NeLu YLliH
Xapamabl am6e6an yngipai naiganaHbiHpis. Ac ynaipi kebiHece KOHAeHcaTTbIH Ty3inyiHe
Xon 6epmey, XyMbIPTKA KpeMi CUsKTbI AenvkatecTi GyngipMmey YLWiH naiganaHbinagpl.
XKyKanTbipAbl naiigananbaraH gypbic, oaaH 6yMeH nicipy yakbITbl apTagpl.

« BymeH nicipineTiH TamakTbl TaHAafaHfa, Oy cebeTiHe chliaTbiH enwemai (acipece Gasblk
CYAKTbI BYTiH NicipineTiH) TaHAaHbI3.

* banfblH WenTep, NMMOH He anenbcyH TiNIMAEPiH, capbiMcak XaHe Nus3 Kockin GyMeH
nicipineTiH Tafamgapfa xoww wvic 6epyre 6onaabl. Onapabl 6y cebeTiHae GipaeH TamakTbiH
acTblHa Hemece YCTiHe KotoFa Gonagpl.

« ETke, KyC eTiHe MeH Gaslblkka KepeMeT f1aM Gepy »aHe OHbl XyMcak eTy YILiH onapAbl 6yMeH
nicipmeid Typbin GipHelle caFaT MapuHaATaHpI3. MapyHaj wwapan neH wenTepgiH Kocnacsl
CUAKTbI KapanaiibiM 6onybl Hemece allbl Gapbekbio Hemece TaHZypu Kocnackl 6onybl
MYMKH.

« My3sgaartbinFaH KekeHictepai xibitnei, 6ipaeH 6ymeH nicipyre 6onagbl. bymeH nicipmeii Typbin
6apnbIK YNyapl, KyC eTi MeH eTTi TONbIK epiTy Kepek.

« Ticipy yakbITbl y3akK, SFH 45 MUHYTTaH acaTblH Keibip peLenTinepae cy TONTbIpy TapTnacs
apKbl/bl KOCbIMLLIA CaslKbIH Cy KOCY Kepek Gonagpl.

« icipy kesiHfe Hemece ofjaH KeliiH ce6eT KaknafblH HEMeCe Kypilll KyTbiCbIH apfaiibiM neLw
KonFabbIMeH yCTaHpbI3.

KR




TEXHWUKAJBIK KbISMET KOPCETY XXOHE TA3AJTAY

bykasaHapl Tazanay

* KypbInfblHbl TOK K83iHEH aXKbIPaTbiHbI3.

= Tasanamaii Typbin, TO/bIK CaNKbIHAATbIN a/bIHbI3.

 LUbIPbIH XXMHaFbILL MEH Cy KYTbICbIH GocaTnaii Typbin, KypblaFbl TONbIK CalkbiHAAFaHbIHA K83
XKETKI3IHI3.

 binFan, KbIpMaiiTbiH ryGKaHbl NaiaanaHbim, Cy KyTbICbIH Ta3anaHbl3.

* BaprblK anblHG6asbl GEMLLEKTi Xbi/bl Cyfa XKYFbIL CYMbIKTbIKNEH HE bIAbIC XYyaTblH MallMHaaa
XYbIHbI3, Walibin KypFaTbiHbI3. 1-5 cyp.

* JnekTp 6asaHbl cyFa He 6acka CylbIKTbIKTapFa canMaHbl3.

« A6paswBTi Tasasnay eHimMaepiH naiganaHyra 6onmanpl.

EyMEH MICIPriliTer! KakKTblH XXUHayblH XXOH0
OHTalinbl HaTUXe YLLiH GyKa3aHAbl 9p 8 KONMAaHbICTaH KeliiH KakTaH TasanaHpl3.
On yLwiH:

 LLbIpbIH XMHaFbILTHI Ta3anaHbl3.

« KyTbifa 150 Mn aK cipke cy KyiiblHpbI3. 25-cyp. (KabapblK AYKEHIHAE KOMKeTIMA)
« Cy KyTbicbiHa MAX peHreiiiHe fieiiiH CankblH cy KyibIHbI3. 25-cyp.

« Kak xibyi yLUiH 6ip TyHre KanablpblHbI3. 26-cyp.

« Cy MeH cipkecyfibl TeriHi3s. 27-cyp.

© Cy KYTbICbIHbIH, iLLiH GipHEeLLe PeT Xbifbl CyMEH LualiblHbI3.

« backa KaKTbl KeTipeTiH eHiMzep naiiganaH6aHbI3.

EckepTne: [ypbIC XYMbIC iCTeyi YLWIiH KypbUifblHbIH KafblH >Xyileni Typae Tasanan Typy
MaHpI3bl 60M1bIN TabblNagb!.

ByMeH NICIPrIWwTI CaKTay

* bapnblk 6enLLEKTIH Ta3a api KypFak eKeHiH TEKCepiHi3.

© LLbIPbIH XXUHAFbBILUTBI CY KYTbICbIHA OPHATbIHbI3.

© Kypilll KyTbIChIH LWbIPbIH XUHAFbILITbIH YCTiHE ayAapy kepek. 30-cyp.
* 1-KyTblIHbI BHIMHIH 6a3acbliHa TOHKePIN KolibIHpI3. 31-cyp.

® 2-KyTblHbl 1-KyTbIHbIH, YCTiHE TOHKEPIN KOMbIHbI3.

© 3-KYTbIHbI 2-KYTbIHbIH YCTiHE TOHKepIN KoMblHbI3. 31-cyp.

* KaknakTbl YCTiHe KOWibIHpI3. 32-Cyp.

« Kypfak, Ta3a api 4ipingemeniTiH xxepre KobIHbI3.

TEXHUKANBIK AKAYAPAbI )KOHO H¥CKAY/IbIfbl

KypbInFbl XXyMbIC icTemeiigi.

Kypbi/iFbl TOK Ke3iHe Aypbic
XanfaHbaraH.

KypbinFbl po3eTkaFa fypbic
KOCbI/IFaHbIH TEKCEPIHi3.

Kypbl/Fbl Kbi3AbipManabl.

Ci3 CEHCOP/IbIK TaKTachlH

6acKaH OKChbI3.

CEHCOp/Ibl TaKTACbIH

6acblHpI3. TaHba {0 aKpaHaa
KepceTineai

KyTblfa cy KyiblnmaraH.

KyTblFa Makcumangsl Aenreiire
[LieldiH cy KyiblHpI3.

3KpaH xaHagpl, 6ipak KypbInfbl
Kbl36aiiabl.

KbI3abIpy anemeHTiHAe akay 6ap.

CaryziaH KelliHri KbiameT
KepceTy opTa/ibIfblHa
xabapnachbiHpI3.

Tafam AypbiIC nicnereH.

KyTblfja cy 0K He XeTKiniKci3.

Micipy anablHaa XaHe KesiHae
cy AeHreiiiH Tekcepinis. Micipy
KesiHze Cy TayCbinibin Kanca,
KypbInFbl By LbFapMaiigbl,
COHAbIKTaH Tafamabl
nicipmeiigj.

TamakTblH MenLepiMeH
casbICThIpFaHzaa nicipy yakpiThl
KbICKa

Micipy yakbITblH apTTbIpbIHbI3

KopnycTaH cy Lbifagbl.

Kbl3fbIpy 3NEMEHTIHEH Cy
XKbIbICTaYbl MyMKIH.

KypbInFbIHbI GeKiTiNreH
CepBUCTIK OpTasbIKKa
anapbiHbI3.

KypbINFbIHBIH LETTEPIHEH BY
LWblFagbl.

KyTbinap 6ip-6ipiHe gypbic
OpHaTbIMaFaH.

KyTbinap 6ip-6ipiHe fypbIC XaHe
TUICTi PeTNeH OpHaTblFaHbIH
TEKCEPIHi3.

Cy TONTBLIPY TapTNACH! ALLbIK,

OHbIH AypbIC KabblnFaHblHa K83
KETKI3IHI3.

TaFam afieTTerifieH y3arblpak nicei.

KbI3fbIpy aneMeHTIHe KaK Ty3inreH.

Kbi3abIpy anemMeHTiHAe Ty3inreH
KaKTbl Ta3alaHbI3.
«TexHUKabIK KbI3MET KepceTy
XaHe Tasanay» 6enimiH
KapaHbl3.
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Kpuiuka

Pyukn

KoLwwmku ans npurotyBaHHs Ha napi
Yawa ans pucy

EMHICTb AN5 36MPaHHA COKIB

Pesepsyap Ans soamn

HarpiBa/ibHuWii enemeHT

OcHoBa

IHAMKaTop piBHA BOAN

BUWCYBHWIA KOHTEMHEP A5t JONMBAHHS BOAM

Ap:TM

CTIOTMMOO®>

i
P1 @ OBOYi WBWAKOrO NPUrOTYBaHHS

P2 § OBOYI TPUBANIOTO NPUTOTYBaHHSA

P3 Q¢ Puba

4

P4\ Puc / Kpynu / Bo6osi

K MaHenb KepyBaHHA

L Mporpamu

M CeHcopHa KnasiLua «Pexum»

N CeHcopHa knasillia «3anycK i3 3aTpMMKO»
O CeHcopHa Knasilua «3anyck/3ynmHka»

P CEHCOpHi KNaBiLli «+» i «—»

Q EkpaH

R IHAMKaTop 3anycKy i3 3aTpyMKOt0

S IHAMKaTOP (YHKLIi 36epexeHHs Tenna

P5 @‘ Bine m'sico

P6 §>I<§ Po3mopoxyBaHHS
P7 @ PosirpisaHHs

P8 @ 36epexeHHs Tenna

Ome3Yi¢tEal¥ | EME—;™3Y>0e0e

1 ~@a (("©O°_ﬂ°1/42©°i,ﬂ"A_

o 1070, Op 2+« A PIE®+ - «3O-Y40,

11 OCHOBY.

Hacyxo (puc. 1-5).

npunagy (puc. 12).

3a [loNOMOroK BO/Oroi ry6Ku 3 HeabpasvMBHOTO MaTepiany O4UCTbTe pesepByap A BOAU
«BuUMWIATe BCi 3HIMHI YacTUHW B TeNNii BOAI 3 MUIOYMM 3aCO60M, MPOMOAOLLiTh i BUTPITb iX
HanoBHiTb pe3epByap 419 BOAM 40 NO3HAYKM MakcmanbHOro (1,2 1) piBHs (puc. 6).»
YCcTaHOBITb EMHICTb AN 361PaHHS COKIiB Ha pe3epByap AN BoAM (puc. 7).

MomicTiTb yalwi 1, 2 i 3 i KpULLKY Tak, o6 0TBOPU 415 Napy Ha KPULLLL 6y B 3aHili YacTuHI

MigKNoYITh LWHYP XMBNEHHS Npunagy B po3eTKy (puc. 13) i, He foaatoun 6yab-5Ki iHrpesieHTH,

3anyCTiTb LMK NPUroTyBaHHs TPUBAMICTIO 10 XBUUH.

©02°.0 (295, ©°+.AB).
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Mic/ist 3aBepLUEHHS LMKy BUNIOPOXHITh | CMIOMOCHITb pe3epByap A1s BOAN.
¢ ;2220 OO - PTCO»A," "3V, ©°A0 2+.2-0 «©°3f[a0 © —220 A° AcaAt/0 (.00
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* Yalkoto Hanwiite Bogy B pesepByap A0 NO3HaYKM MakCUMabHOrO PiBHS (puc. 6).

+ LLlopasy BUKOPUCTOBYViTE CBiXY BOAY, HA/IMBAIOUM 1i IO MO3HAYKM MaKCUMabHOTO PiBHS.

« MNigroTyiiTe iHrpeAieHTV Ta NOMICTITb iX y YaLwi (puc. 8).

+ CKnagiTb Yalli B MPaBWbHii NOCNiLOBHOCTI.

+ LLlo6 npuroTyBaTh AliLs, NOMICTITb iX y crieLiasibHi TpuMadi B Yawi 1 (puc. 11).

* 3akpuiiTe Yally KpULLKOLO (puc. 12).

« TligKMoYITh WHYP XVBAEHHA Npunagy B po3eTky (puc. 13) MponyHae 3ByKOBWIA cUrHan.
“MIOVE>: ROV - ~YRO%k 2OA " (@3 1 «°,0 A2 A% -AVOA YOAAOA @~ OO
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+ LLlo6 BMGpaTH pexxmm NpUroTyBaHHs CTPaBu, HATUCKaTe CEHCOPHY KNaBillly «PeXuMy, JOKU
He Bifjo6pa3nTbCsA NOTPi6HNI pexxnm (P1-P8) (puc. 14 i 15).

+ Wo6 ckopurysatu TpvBanicTb MPUrOTyBaHHSA, CKOPUCTAWTECS CEHCOPHWMMM K/aBsillamu
«+»/«—». (OMB. TABNNLI NPUTrOTYBaHHSA CTPaB abo peLenTu.)

+ o6 noyaTn NpoLiec NPUroTyBaHHS!, HATUCHITb CEHCOPHY KNaBilly (pwc. 16).

* Ha ekpaHi Bifo6pasuTbes cumBon .

4. E°AOO ,©°-1%2+, O -©CA-°

+ HaTuckatoum ceHCopHi Kna.illi «+»/«—» (puc. 21, 22), ycTaHOBITb TPMBANICTb MPUrOTYBaHHS y
XBUMMHaX. ([lB. TabnuLj NpUroTyBaHHs cTpas abo peLenTu.)

+ LWo6 noyati NpoLiec NPUroTYBaHHS, HATUCHITb CEHCOPHY KNasillly .

+ Ha ekpaHi Bifo6pa3nTbeca CUMBON (XL

“i™MIOYES.

+ Ha ekpaHi Bifo6paxaeTbCsA Yac, LU0 3aMIMBCS, i 3anycKaeTbCs XBUAMHHUIA TaiiMep
3BOPOTHOTO BiA/iKy. TpMBaNiCTb NPUroTyBaHHS BUOMPAETLCA i BILOOPaXKAETHCA Y XBUIMHAX.
Jnwe Bignik iHTepBany MeHLUe 1 XBUNMHU 34iACHIOETLCS B CEKYHAAX.

Mig Yac NpUroTyBaHHs CTpasm ii TPMBANICTb MOXHA 3MIHUTY B BYfb-AKWIA Yac HATUCKaHHAM
CEHCOPHOI KNaBilLLli «+» 260 «—».

TpuBane HaTUCKaHHS CEHCOPHOI KNaBilli «+» aBo «—» [03BO/ISE WBMAWe 36inbluyBaTy abo
BIZJNOBIAHO 3MEHLLYBATV 3HAYEHHS TPMBANOCTI HA EKPaHi.

TpvBane HaTUCKaHHSA nif, Yac BUGOPY CKACOBYE 3HAYEHHSA TPMBAIOCTI Ta HaNnawWTyBaHHA
nporpamu.

5. "02 Afl+ «©°¥2 °-1--A + ©f-°

o "E°2 pTPOTD, +A VOAAT "0 Afl+ «©°¥20-f-A + ©1-° - 20ViIA +A A2y
«@~"OE2”, YO YA, «©°32 py €rAY.°.

Mpunag NPUNUHSE HarpiBaHHS, SKLO pe3epByap AN BOAY NMOPOXHIi. o6 y pasi noTpe6u
[ofaT Bogy Nif Yac NpUroTyBaHHs, Hamiite NOTPIGHY KiNbKiCTb, CKOPUCTABLLMCH BUCYBHUM
KOHTEHEPOM A1 LONMBAHHA BOAY (puc. 23 i 24).

LL|o6 npu3ynuHUTK po6oTy Npunagy, LWBUAKO HaTUCHITL . Y pasi po60oTu 3 Yalwamu nig
yac NpUroTyBaHHsA CTpaBy BUKOPKCTOBYTE pyyku. LLIo6 BiAHOBUTY NpoLec NpUroTyBaHHs,
3HOBY HaTUCHITb (&5).

LLlo6 nepemicTUTX Npwnag nif 4ac NPUroTyBaHHA CTPaBM, HAAATHITb KYXOHHI pyKaBuLj Ta
nocyHbTe 0ro, CTeXauw 3a TUM, o6 He po3nnTH BOAy.

Mig Yac NpUroTyBaHHsA CTPaBW He BifKpVBaliTe KPULLKY. TakoX CTeXTe 3a TUM, o6 oTBOpK
L1 Mapy Ha KpULLILi 3aBX Ay GYNn BigKPUTUMN.
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+ TMepLu HXX 3annaHyBaT 3anycK i3 3aTPUMKOI0, 3a A0NOMOrOK CEHCOPHOI KNagiLlli «Pexum»

BMGEPITb NpOrpamy NPUroTyBaHHs CTpasu abo, CKOPUCTABLUNCL CEHCOPHOK KNaBILLe «+»
a60 «—», BPY4HY BCTAHOBITb TPMBANICTb MPUrOTYBaHHS.

¢ HaTuCHITb CEHCOPHY Knasilly @ (pwic. 28). Ha ekpaHi MoYHe CBITUTUCS CUMBON

+ CKOPMCTaBLUNCb CEHCOPHOK KnaBillel «+» abo «—» (puc. 29), BMGepiTb Yac 3amycky i3
3aTPUMKOI0. Yac MOXXHa 36i/bLUyBaTh 3 KPOKOM 15 XBUAMH, & NOTIM i3 KDOKOM B OAHY FOANHY.

¢ Wo6 3anmycTuTn Taiimep BifAMiKy 3aTPUMKU A0 3anycKy, HATUCHITb CEHCOPHY KaBilly

Mpwnag aBTOMATWYHO MOYHE LMKA MPUrOTYBaHHs, KOAW TaiimMep BiAsiky 3aTpUMKu

Bif06pa3nTb «00».

+ LLlo6 3MiHUTM Yac 3anyckKy i3 3aTPUMKOHO, HATUCHITb | yTPUMYIATE CEHCOPHY KNaBiLly . LLlo6
HanaluTyBaty TaliMep 3anycky i3 3aTPUMKOI0, NOBTOPITb HaBE/EeHi BHLLE KPOKM.

C-1%0! "OV2A A, 12 - ©'wO-2100 22+ 1, -0A ©0-" -2,

+ MepLu HiX 3anycTUTK Nporpamy, nepekoHaiiTecs, Wo pe3epsByap 3anoBHEHO BOAOI0.

+ BubepiTb Nporpamy P6 3, HaTUCKaUYM CEHCOPHY KMaBilly «PexuM», JOKU Ha eKpaHi He
BigobpasnTbCcs P6.

¢ LL|o6 3anycTnTV Nporpamy, HaTUCHITb .

+ TpuBanicTb PO3MOPOXyBaHHS 3a 3aMOBYYBaHHAM CTaHOBWUTbL 10 XBuAuH. LLlo6 ckopurysatu
HanaluTyBaHHsl, CKOPUCTANTECH CEHCOPHUMU KNaBILlLaMM «+» i «—»,
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+ MepLu HiX 3amycTUTV Nporpamy, NepekoHaiTecs, Lo pesepayap 3anoBHEHO BOAOH.

¢ Wo6 3anyctnTy GyHKLUito 36epexeHHs Tenna, BMbGepiTb mporpamy P8 !, HaTtuckawouu
CEeHCOPHY KnaBillly «PeXuM», [JOKW Ha eKpaHi He BifobpasuTbes P8.

+ 11|06 3anycTuTi Nporpamy, HatucHiTb (). Ha ekpani Bigo6pasnTtbest cumsos 2.

¢ TpuBanicTb PO3MOPOXYBaHHS 3a 3aMOBYYBaHHSAM CTaHOBWTb 30 XBUMH. LLI06 ckopuryBaTtu
HanalLTyBaHHs, CKOPUCTAWTECSH CEHCOPHMMY KNaBiLLAMM «+» i «—».

"—EY—je™] o=>A|OE
+ MepLu HiX 3anycTUTX Nporpamy, nepekoHaiiTecs, Wo pe3epByap 3anoBHEHO BOAOH0.
+ o6 posirpitv cTpasy, BU6epiTb nporpamy P7 @
¢ LL|o6 3anycTnTV Nporpamy, HaTUCHITb .

+ TpMBanicTb PO3MOPOXYBAHHS 3a 3aMOBYYBaHHSAM CTaHOBWTL 10 XBUAWH. LLLo6 ckopurysatu
Ha/aLUTyBaHHsl, CKOPUCTAATECS CEHCOPHUMM KNABILLAMU «+» i «—».
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3aBepLUVBLLM NPUrOTYBaHHS CTPaBU, NPUag NPUNMHSAE POGOTY aBTOMATUYHO.

JlyHae 3ByKOBWIA cUrHan Talimepa, Ha ikoMy Bifo6paxaeTbest «00» (puc. 17).

LLI06 3yNMHWTY NPUCTPINA, HATUCHITb CEHCOPHY KNaBiLly .

lMepeBipTe rOTOBHICTb CTPaBU.

KO BOHA He MPUroTyBasiacs, 3anoBHiTb pe3epByap 415 BOAM Ta nepesanycTiTb npoLiec
NPUroTYBaHHS.

3HIMITb KPULLKY, TPMMatouK ii 3a pyyKy (puc. 18).

BuWiAMITb Yalwi, TpMMatoum ix 3a pyykm (puc. 19).

[ns po6oTM 3 KPWLLKOK, Yallamu, yalew 18 pUcy Ta EMHICTIO A8 36MpaHHs COKiB
Hagsravite KyXoHHi pykaBuLi.

Mogaiite cTpasy.

BUTAHITb LUHYP XVBNEHHS NpuUnagy 3 eneKTpuyHoi poseTku (puc. 20).

[laiite npunagy 0XOnoHyTM NpoTsrom 20 XBUAWH | NEpeBipTe, UM AOCTATHLO XONOAHWIA
COKOBIAGIPHWK Nepes BUAANEHHSAM.
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HaBefieHuii yac NPUroTyBaHHS € MPUBAU3HUM i MOXe 3MIHIOBATUCS 3aNeXHO Bif PO3Mipy
nopuiji, BinbHOro MicLs Mix NpofyKTamu, iX KinbKOCTi Ta iHAMBIAYaNbHWUX yNnogo6aHsb.
BisperyntoiiTe yac NnpuUroTyBaHHA BiANOBIAHO A0 KiNbKOCTi iHrpeAieHTiB.

Y pasi BUKOpUCTaHHS NPOAYKTIB 3 PI3HOK TPUBANICTIO MPUrOTYBaHHS: NOMICTITb NPOAYKTH, AKI
rOTYHTLCA HalIOBLUE, Y HUXKHI KOLKK. Mig Yac po6oTn Npunagy yCTaHOBITb APYrniA KOLIMK i3
npoAyKTamu, siki NoTpebyoTb MEHLLE Yacy Ha NPUroTyBaHHS, i B pasi NoTpe6u fojaliTe TpeTil
KOLUMK 3 iHrpeAieHTamu, siki roTyloTbCsl HaliLuBuMALLe »
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Cnapxa Caixuit 5001 30-. 35 XB
BaknaxaH CBixwii 400r 15-20 x8 P1 CknboukM (1 cm)
Bpokoni Caixuit 5001 25-30 xB P2 HeBenuki cyusitTs
Mopksa CBixuit 300r 22-27 xB P1 TOHKO HapisaHi CKuGOHKM
(3 Mm)
Kanycta Caixuit 6001 30-35 xB P2 be3 nucta
W) Cixuit 1 - 40-45 xB P2 HeBenuki cyusiTTs
KanycTa cepepHiit
Hapi3zaroum cknboukamu,
nam'sTaiite, o
Kabauok CBixuin 6001 20 xB P1 KinbKicTb noHag 1,5 kr
MOXe NpU3BecT 40
nepesMBaHHs Coky.
Livkopiii Caixuit 4 20-25 xB P1 MepepixTe HaBnin
3eneHa CBixuit 4501 35-40 xB P2
KBacons 3amMopoXeHUit 4001 30-35xB P2
Wyl Caikuii 5007 35-40 X8 P2
nopei
Mpnén CBixuit 5001 15-20 xB P1 HapixTe ckmboukamu
fopoLwok 3amMopoXxeHuii 3001 30-35xB P2 Bukopucrosyiie uauy
Ans pucy.
- HapixTe ckn6oukamm
Kaptonns Ceixuin 6001 35-40 xB P2 (05-1 cm)
CBixuii 3001 15-20 xB P1
WnuHat ”
3amopoXeHuit 3001 20-25 xB P1
Gt Caixkuii 2501 20-25 xB P1 HapixTe YyeTBEPTUHKaMU
nepetb
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P3

Pu6He thine (Tpicka, CBixuit 5501 15-20 xB

nikia, kambana, =

nanyc...) 3amMopOoXeHwit 4001 15-20 xB P3
®dine nococs Caixuit 6001 15-20 xB P3
Benuki KpeBeTkn Caixuit 200r 15-20 xB P3
Minki kpeBeTkn Caixuit 200r 20-25 xB P3
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°3/,2 ©. 371, CT 1/,27 a0
“©°¥2,°-1--A °« £6310: «©°¥2 Ot i Va2 7-2100x
Kypsui cTerHa CBixuit 30-35x8 P5
Kypsua rpyaka Caixuii 300t 20-25 %8 P5 ToBLMHA: NPUGNN3HO
(6es3 kicTok) 25¢cm
Kypsui rominku Cixuit 4501 25-30 xB P5
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BapeHi kpyTi siius 15-20 xB -

BapeHi HekpyTi Aiius 6 12x8 -
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- Mepen npurotyBaHHAM
] [06pe npomuiiTe puc.
[I0Bro3epH1CTUI 1251 +200 Mn 35-40 x8 P4 ¥ vawy ans prcy
puc abo BOAY . o

X HacunTe puc i ogaiite
6Gacwmari
BOZY.
MBHHOT KDY | 4 o 500 v BukopucTosyiite
MaHHa Kpyna cepefiHboro somm 10-15x8 P1 yaliy 41s pucy ana
nomeny A NpUroTyBaHHs.
o
1DIO7%

- Gl — a

s A - «©°¥2,°1- A =
A6nyka CBixuii 25xB - PO3piXKTe Ha YETBEPTUHKM
BaHaHu CBixuiA 4 10-15x8 Llinuii hpykt
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He wWinbHO 3aknagaiite NPOAYKTU B KOWMKM ANS NPUrOTYBaHHSA Ha Mmapi. Y KOLWMKY Mae
3a/MLLIATVCA NPOCTIP ANS HANEXHOT LMPKYAALLT napw.

LL|06 oTpUMaTK ONTUMasbHI Pe3ynbTaTi, BAKOPUCTOBYIATE LUMATOYKM (HaNpUKnag, kapToni,
0BOUYIB, Kypsyoro ine) nNpm6aAM3HO OfHAKOBOTO PO3Mipy, W06 BOHWM MPUroTyBaiucs
ofHOYacHO. Po3Mip i TOBWWHA 3aKnafieHWX NPOAYKTIB BMAMBaOTb Ha TpUBaNiCTb
NPUrOTYBaHHS.

He HamaraiiTecs 3aHaATO 4YacTo MiAHIMATU KPWLLKY, 06 NepeBipuTV MPOLEC rOTyBaHHA
CTpaBU, OCKiNbKW Lie Npu3Befe A0 3MEHLLEHHS KibKOCTi Napy Ta 36iNbLUeHHs TpUBanocTi
NPUrOTYBaHHS.

AKILO 3a peLenToM NOTPIGHO BUKOPMCTAHHA Xap4yoBOi MAiBKW, 06OB'A3KOBO BMGKpaiiTe
yHiBepcasibHy MNiBKY, NPUAATHY ANS MiKPOXBUIbOBUX Meyeid. MniBka 4acTo 3aCTOCOBYETLCS
L0191 3an06iraHHA YTBOPEHHIO KOHAEHCATY | NCYBAaHHIO YyTAMBUX NPOAYKTIB, AK-OT AEYHUIA
3aBapHUil KpeM. He 3amiHsiiTe NAiBKy Ha (OMbry, OCKINbKU Lie NPU3BOAWTL A0 36iNbLUEHHS
TPUBANOCTi NPUTrOTYBaHHS Ha napi.

[ns npurotyBaHHs Ha napi BMOGMpaliTe NPOAYKTU BIifMOBIAHOrO PO3Mipy, W06 BOHM
MOI/IN MOMICTUTKCS B KOLUMK, 30Kpema Ti MPOAYyKTW, SiKi roTylTbCs 6€3 Noginy Ha YacTuHW,
Hanpuknag, puoa.

Hapatv TOHKOro apomary CTpaBi, NPUroTOBaHI Ha Napi, MOXHa LWNSXOM AOfaBaHHs CBIKOI
3e/eHi, CKU6OUOK IMMOHA a60 anenbCuHa, YacHUKy i um6ysi. Ix MoXHa NMoKnacTi Ha AHO
KOLLUMKa A5 NPUroTYBaHHA Ha napi a6o 6e3nocepeHbO Ha NPOAYKTU.

Llo6 HagaTV YysoOBOrO CMaKy, COKOBMTOCTI /i HKHOCTI M'Aicy, NTULi ab6o pubi, 3amapuHyiite
NPOAYKT Ha Kinbka rofyH nepeg npurotyBaHHAM Ha napi. MoxHa 3po6uTi NpocTuii MapuHag,
3MiLLaBLLK BVHO Ta CBiXY 3e/1eHb, 860 BUKOPUCTATW NPsHY CyMiLll A5 6ap6ekto abo TaHaypi.
3aMOpOXeHi OBOYi He OGOB'SI3KOBO PO3MOPOXYBATW Nepes MPUroTyBaHHAM Ha napi.
Yci BUAWM MOPENPOAYKTIB, MTULA | M'ACO MaloTb ByTW MOBHICTIO PO3MOPOXEHUMU Nepes,
NPUroTyBaHHAM Ha napi.

[ns peuenTiB, TPUBa/iCTb MPUrOTYBaHHS 3a AKUMK NepeBullye 45 XBWUAWH, Nig 4ac
NPUroTyBaHHSA Ha napi NOTPIGHO AONMBATW XONOAHY BOAY Y BWCYBHWIA KOHTeliHep Ans
[l0/IMBaHHSA BOAW.

LLlo6 BMKOHATW Gyab-AKi Aii 3 KPMLLKOKO KOLIMKIB abo Yalleto An1s pvcy nig yac abo nicns
NpUroTyBaHHS, 060B'A3KOBO HaAAraliiTe KyXOHHI pyKaBuLii.

— 6%
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BigkntouiTe Npunag, Big eneKTpuyHoil Mepexi.

lMepes, YnLLEHHAM fJodeKaiiTecsl TOBHOTO OXONOKEHHS Npunagy.

MepLL Hi>X BUNOPOXHUTM EMHICTb N5 361paHHS COKIB | pe3epByap /151 BOAW, NepeKoHaliTecs,
LU0 Npunag fOCTaTHbO OXOJIOHYB.

3a ,ONOMOro0 BOMOroi rybku 3 HeabpasvmBHOrO mMarepiasny o4nMcTbTe pesepsyap A1 BOAU
11 OCHOBY.

BumuiiTe BCi 3HIMHI YacTHW B Tenniii BOAi 3 MUKOYMM 3aCOGOM, CMOJOCHITL i BUTPITh iX
Hacyxo (pwc. 1-5).

He 3aHyptoliTe eNeKTprUYHY OCHOBY NpuUnazy y Bogy U 6yab-sKy iHLY piguHy.

He BUKOpUCTOBYIiTe aGpasvBHi 3aCO6M /151 YALLEHHS.

anﬂS" A .ﬂ1/4°«0 Tl ((ﬂ©2_,ﬂ©1/4°

[na 3abesneyeHHs ONTUMaIbHUX pesynbTaTiB BUAaNAiTe Hakun Nicas KOXHOro BOCbMOMO
BMKOPUCTaHHSA Npunagy.

BuKoHaliTe HaBeeHi gani gii.

BWTATHITL EMHICTb ANS 361PaHHS COKIB.

Hanwuiite B pe3epByap Ans Boaun 150 mn 6inoro ouTy (puc. 25). (MpoaaeTbest B rocnofapcbKux
MmarasmHax.)

Tyaw X [oNuiiTe XONOAHY BOAY A0 NO3HAYKN MaKCUMaIbHOTO PiBHS (puc. 25).

3anuiTe Ha HiY AN BUAANIEHHS Hakuny (pwc. 26).

Bunuiite Bogy 3 ouToM (puc. 27).

Kinbka pasis npoMuiite pesepsyap f/151 BOAW TEM/IO0 BOAOH0.

He BuKopucTOBYIiTe Gy/Ab-AKi IHLLI 3aC06U ANS BUAANEHHS HaKuUny.

"O©° 0, YuT. | VaBAO- <03 A Y0« @ P«@O a2 «©f3 2x ©2A2,° «©°37%,
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MepekoHaliTecs, WO BCi YaCTUHW NPUMagy YNCTi Ta CyXi.

YCTaHOBITb EMHICTb ANs 36MPaHHA COKIB Ha pe3epByap A1 BOAM.

Yawy Ans pucy cnig nepeBepHyTV Ha EMHOCTI Ans 36MpaHHA coky (puc. 30).
MepeBepHyBLUM Yallly 1 IHOM A0ropw, NOMICTITb i Ha 0OCHOBY npunagy (puc. 31).
MepeBepHyYBLLX Yallly 2 IHOM A0TOpY, NOMICTITh 1i Ha yaluy 1.

MepeBepHyBLLY YaLly 3 JHOM JOropw, MOMICTITh il Ha yaLly 2 (puc. 31).

3BepXy HakpuiiTe KpULLKOIO (puc. 32).

36epiraliTe B CyxoMy, Y/CTOMY Ta 3axuLLeHOMy Bif Bibpauiii MicLyj.
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Mpwnaz He npaLtoe.

Mpunag HenpasnIbLHO
NiAKMOUYEHUIA 10 €NEKTPOMEPEXI.

MepekoHaiitecs, o npunag
HaNeXHUM YUHOM Mif'efHaHO
[0 eNEKTPUYHOI PO3ETKN.

Mpunag He HarpiBaeTbCs.

He HaTWCHYTO CEHCOPHY KNasiLuy

HaTUCHITb CEHCOPHY

KnasiLy . Ha expaHi ¢

Bij06pa3nTbCs CUMBON

Pe3epByap He 3ar0BHEHO BOAOH.

HanoBHiTb pesepByap BOfo0
[0 NO3HAYKN MaKCUMa/IbHOTO
piBHA.

EkpaH CBiTUTLCS, ane npunag He
HarpiBaeTbCs.

HecnpasHicTb HarpisanbHOro
eneMeHTa.

3BEPHITLCA B CNYXOY
rapaHTiiiHoro Ta
nicnsrapaHTiiiHoro
06cnyroByBaHHs.

CTpaBa He MOBHICTIO
npurotysanacs.

Y pe3epByapi HeMage un
He[ocTaTHbO BOAWN.

MepesipsiiTe piBeHb

BO/AW B pesepsyapi nepeq
3anyckom npunagy Ta ig vac
NPUroTyBaHHs. AKLO piBEHb
BOAW Nif} Yac NPUroTyBaHHs
6yze HepocTaTHIM Ans
YTBOPEHHA Napu, Npunag

He 3MOXe NPOJ0BXyBaTu
roTyBaTu CTpasy.

KinbKicTb NpoyKTiB 3aBenmka
[ins BUGpaHoi TpyBanocTi
MPUroTYBaHHS.

36inbLUTE Yac NPUTrOTYBaHHS.

3 Kopnycy npunagy BUTIKae BOAa.

HaBKO/O HarpiBanbHOro eneMeHTa
MOXe yTBOPUTUCS BUTIKaHHS BOAU.

Mepepaiite npunag B
aBTOPU30BaHWIi cepBiCHWIA
LieHTp.

3 60KiB Mpunagy BUXOAUTL Napa.

YaLi HenpaBWIbHO BCTAHOB/IEH
0/lHa Ha OfjHY.

MepekoHaiiTecs, Wo vaui
BCTaHOB/EHI HAIEXHUM YMHOM
i B NpaBW/bHI NOCAIfOBHOCTI.

BiKpWTO BUCYBHUIA KOHTeliHep
A9 ONMBAHHS BOAN.

MepekoHaiiTecs, LWo BUCYBHUIA
KOHTelHep 3aKkpuTuii
npaBsnbHO.

CTpaBa roTyeTbCs JOBLUE, HX
3a3Buyail.

Ha HarpiBanbHOMY enemeHTi
YTBOPMBCS HaKwm.

Buganitb Hakun i3
HarpiBa/IbHOTO eNleMeHTa.
[inB. po3gin «O6cnyroByBaHHA
i YUNLLEHHSAY.

Viko

Rukojeti

Naparovaci kosiky

Miska na ryzi

Nadobka na Stavu

Nadrzka na vodu

Topné téleso

Zakladna

Ukazatel hladiny vody
Zasuvka pro dopliiovani vody

PROGRAMY

Kréatkodobé vareni zeleniny

CTIETMMOO®T>

P2 ﬁ Dlouhodobé vareni zeleniny

P3 @>¢ Ryby

RyZe, obiloviny, lusténiny

NAVOD K POU ITi

1. P ed prvnim pou itim

« Odstrate z obrazovky ochrannou nalepku. Vyistte nadrku na vodu a zékladnu

pomoci navlh ené neabrazivni houbi ky.”

« Omyjte vdechny vyjimatelné ¢asti teplou vodou a saponatem, poté je oplachnéte a osuste —

K Ovladaci panel

L Programy

M Dotykovy ovlada¢ ,Rezim*“

N Dotykovy ovlada¢ ,OdloZené spusténi
O Dotykovy ovladac Start / Stop

P Dotykovy ovlada¢ +/ -

Q Displej

R Ukazatel odlezeného spusténi

S Ukazatel udrzovani teploty

P5 @’ Bilé maso
P6 ¢I¢ Rozmrazovani
P7 @ Ohfivani

Udrzovani teploty

Pe @)

obr. 1-5. Naplfite nadrzku vodou na maximalni hladinu ( 1,2 ) - obr. 6.
* Umistéte nadobku na Stavu na nadrzku na vodu — obr. 7.

« Umistéte misky 1, 2 a 3 a viko tak, aby se otvory pro vystup pary nachazely na zadni ¢asti

vyrobku — obr. 12.

« Pfipojte spotfebic¢ — obr. 13. Zahajte 10minutovy cyklus vareni bez pfidanych ingredienci.
« Na konci cyklu vyprazdnéte nadrzku na vodu a vyplachnéte ji.

» Z&kladni elektrickou jednotku nikdy nepono ujte do vody ani jiné kapaliny —obr. 8. - g 4.

2. Pou iti spot ebi e

Do nadr ky na vodu nesypte ko eni ani nenalévejte jinou tekutinu ne vodu. P ed pou itim

napa ova e se ujist te, e je nadr ka na vodu napln na vodou po maximalni hladinu..
= Pomoci konvice nalijte vodu do nadrzky na vodu az po maximalni hladinu — obr. 6.

= Pfi kazdém pouziti pouzijte Cerstvou vodu a zkontrolujte, zda je nadrzka na vodu naplnéna

po maximalni hladinu.

S
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= Pipravte jidlo a vlozte je do misek — obr. 8.

« Umistéte misky ve spravném poradi.

= Chcete-li vafit vejce, umistéte je do vestavénych drzak( v misce 1 - obr. 11.

« Nasad'te viko na misku — obr. 12.

= Zapojte spotfebi¢ do elektrické zasuvky — obr. 13. Ozve se pipnuti.

POZNAMKA: Nikdy nepou ivejte spot ebi na plotynce nebo jiném horkém povrchu.

3. Vyb r automatickych re im va eni

« Chcete-li vybrat reZim vareni, stisknéte a podrZte dotykovy ovladac pro volbu rezimu, dokud
se nezobrazi pozadovany reZim (P1 az P8) — obr. 14 a 15.

= Dobu vareni mizete upravit pomoci dotykovych ovlada&d + / -. (viz tabulky pro pfipravu
pokrmd nebo recepty)

« Stisknutim dotykového ovladace zahajte vareni - obr. 16.

= Na obrazovce se zobrazi symbol .

4. Ru ni nastaveni asu

= Nastavte dobu vafeni v minutach pomoci dotykovych ovladacti + / - obr. 21 a 22. (viz tabulky
pro pfipravu pokrmti nebo recepty).

« Stisknutim dotykového ovladace zahajte vareni.

« Na obrazovce se zobrazi symbol 2.

POZNAMKA:

= Zobrazi se zbyvajici ¢as a zatne odpotitavani minut. Cas se vybira a zobrazuje v minutéch.
V sekundach se zobrazi pouze zbyvajici doba pod 1 minutu.

= Cas Ize kdykoli b&hem vafeni zménit pomoci dotykovych ovladagd +/ -.

= Dlouhym stisknutim dotykového ovladace + / - mUZzete zvySovat Ci zkracovat dobu vafeni
rychleji.

« Béhem vybéru dlouhym stisknutim tlacitka zrusite nastaveni doby vareni a programu.

5. B hem va eni

* Spotebi zstava horky. Bhem vaeni se nedotykejte horkych povrch vyrobku.
Pou ivejte rukojeti.

« Pokud je nadrzka na vodu prazdna, spotfebi¢ pfestane ohfivat. BEhem vareni, je-li to nutné,
pridejte vodu do zasuvky pro doplfiovani vody — obr. 23 a 24.

= Spotfebi€ Ize kratce pozastavit stisknutim tlacitka . PFi manipulaci s miskami béhem
vareni pouzivejte rukojeti. Opétovnym stisknutim tlacitka vareni znovu zahdjite.

« Pokud potfebujete spotfebic béhem vafeni premistit, pouZijte kuchyrnské chiapky, aby
nedoslo k rozliti vody.

= (pfidat novou odrazku) B&hem vareni neotevirejte viko. Také se ujistéte, Ze nejsou zakryté
otvory pro vystup pary na viku.

» Pfed naplanovanim odlozeného spusténi vyberte program varfeni pomoci dotykového
ovladace ,Rezim“ nebo ru¢né nastavte ¢as pomoci dotykového ovladace +/ -.

« Stisknéte dotykovy ovladac @ — obr. 28. Na obrazovce zablika symbol (.

= Pomoci dotykovych ovladacti + / - vyberte dobu odloZeného spusténi — obr. 29. Mizete ji
zvySovat o 15minutové intervaly a pak o hodinu.

« Stisknéte tlacitko a Casovat odloZeného spusténi zatne odpocitavat. Jakmile ¢asovac
odloZeného spusténi dosahne hodnoty 00, spotfebi¢ automaticky nastavi cyklus vareni.

Chcete-li zmeénit ¢as odloZzeného spusténi, stisknéte na dlouhou dobu tlacitko . Opakovanim

vy3e uvedenych krokd nastavte ¢asova¢ odlozeného spusténi.

Upozorn ni: Zkontrolujte, zda je nadr ka dostate n napln na vodou.

ROZMRAZOVANI

« Pred spusténim programu se ujistéte, Ze je nadrzka plna vody.

= Vlyberte program P6 $k stisknutim dotykového ovladace Rezim, dokud se na obrazovce
nezobrazi P6.

 Stisknutim tlacitka spust'te program.

= Doba je pfednastavena na 10 minut. MiiZete ji vsak nastavit pomoci ovladacich ovladacl
+/-

FUNKCE UDR OVANI TEPLA

« Pred spusténim programu se ujistéte, Ze je nadrzka pIna vody.

« Chcete-li aktivovat funkci ,Udrzovani teploty“, vyberte program P8 2 stisknutim dotykového
ovladace Rezim, dokud se na obrazovce nezobrazi P8.

« Stisknutim tlacitka spustte program. Na obrazovce se zobrazi symbol .

= Doba je pfednastavena na 30 minut. MliZete ji vak nastavit pomoci ovladacich ovladacti +/ -,

OH IVANI

» Pfed spusténim programu se ujistéte, Ze je nadrzka plna vody.

« Potraviny mUzete ohfivat vybérem programu P7 @

« Stisknutim tlacitka spustte program.

= Doba je pfednastavena na 10 minut. MliZete ji vsak nastavit pomoci oviadacich ovladagti +/ -



NEC VA ENi

« Po dokonc¢eni vareni se spotfebi¢ automaticky zastavi.

- Casovat zapipa a na obrazovce se zobrazi hodnota 00 — obr. 17.

« Chcete-i spotfebit zastavit, stisknéte tlagitko ().

« Zkontrolujte pokrm.

= Pokud pokrm jeSté neni pfipraven, zkontrolujte, zda je nadrzka na vodu plna vody, a znovu
spust'te vareni.

= Sejméte viko pomoci rukojeti — obr. 18.

« Vlyjméte misky pomoci rukojeti — obr. 19.

= K manipulaci s vikem, miskami, nadobou na ryZi a nadobou na $tavu pouzijte kuchynské
chriapky.

« Podavejte pokrm.

= Odpojte spotiebic ze sité — obr. 20.

« Nechte pfistroj 20 minut vychladnout a zkontrolujte, zda je naddoba na Stavu dostate¢né
studena pred jeho odstranénim.

= VAROVANI! Viko zvedejte opatrn . Kondenzace pary vytva i kapi ky vody.

Stahnéte si knihu receptd

TABULKA AS VA ENI

Doba pfipravy je pfiblizna a mize se lisit v zavislosti na velikosti pokrmu, prostoru mezi jidlem,
mnozstvi jidla a individualnich preferencich.

Upravte dobu pfipravy podle mnozstvi. V piipadé potravin s réiznou dobou pfipravy: potraviny,
které vyzaduiji k pfipravé nejdelsi dobu, umistéte do spodniho kose. BEhem pfipravy pridejte
druhy kosik s potravinami, které vyZaduiji k pfiprave kratsi dobu, a v pfipadé potfeby pfidejte
treti kosik s potravinami, které je mozné pfipravit nejrychleji.

K manipulaci s koSiky a vikem b hem p ipravy pou ivejte kuchy ské ch apky.

Zelenina
-
p ipravy
chrest Cerstvé 500 g 30-35 min
lilek Cerstvé 4009 15-20 min P1 Platky (1 cm)
brokolice Cerstvé 500 g 25-30 min P2 Malé réizicky
mrkev Cerstvé 3009 22-27 min PL Nakrdjené na tenké platky
(3mm)
zel Cerstvé 600 g 30-35 min P2 Zbaveni se list(i
kvétak Cerstvé 1 stfedni 40-45 min P2 Malé riizicky
PFi krajeni platk( budte
cuketa Cerstvé 600 g 20 min P1 op at,m" Stava by mghlz:ll
pretéct, pokud mnoZstvi
presahne 1,5 kg.
cekanka Cerstvé 4 20-25 min P1 Nakrajet na pdil
Cerstvé 4509 35-40 min P2
zelené fazole 5
Zmrazené 4009 30-35 min P2
pérek Cerstvé 500 g 35-40 min P2
houby Cerstvé 5009 15-20 min P1 Nakrajené
hrach Zmrazené 3009 30-35 min P2 Pouzijte nadobu na ryzi.
brambory Cerstvé 600 g 35-40 min P2 Nakrajet na platky (0,5-1 cm)
o Cerstvé 3009 15-20 min P1
Spenat -
Frozen 3009 20-25 min P1
nepa'llve Cerstvé 2509 20-25 min P1 Nakrajet na ¢tvrtky
papriky




Ryby - m kkysSi

- Bo%ap Pravy

Rybi filé (treska Cerstvé 5509 15-20 min
obecna, treska
jednoskvrnna, platys, | zmrazené 400 g 15-20 min P3
moisky jazyk...)
Filé z lososa Cerstvé 600 g 15-20 min P3
Krevety Cerstvé 2009 15-20 min P3
Garnat Cerstvé 2009 20-25 min P3
Maso - dr be
(N T N S O
Kureci stehna Cerstvé 30-35 min
el i) Cerstvé 300g 20-25 min P5 | About2.5 cm thickness
(vykosténa)
Kufeci palitky Cerstvé 4509 25-30 min P5
Vejce
(TN TN TR S T N
Vejce natvrdo 15-20 min
Vejcev varena 5 12 min
namékko

Ry e - Obiloviny - Lust niny

. q ba 5 q

Bila dlouhozrnna Pfed vafenim ryzi diikladné
nebo ryze 1259 +200ml 35-40 min P4 omyjte. Nasypte ryZi do
. of vody . an
Basmati nadoby na ryzi.
Semolina stiedné hrubou 1259 +200ml 10-15 min P1 Pouzijte nadobu na ryzi
semolinou. of vody
Ovoce
Jablka Cerstvé 25 min Nakrajet na ctvrtky
Banany Cerstvé 4 10-15 min . Celé

@

TIPY A TECHNIKY NAPA OVANI

= Nedavejte do napafovacich kosikd pfili§ mnoho potravin. Ponechte dostatek mista pro co
nejvétsi cirkulaci pary.

= Pro dosazeni nejlepsich vysledkl pouzijte kousky potravin pfiblizné stejné velikosti (jako
brambory, zelenina a kufeci prsa), aby vafeni probihalo rovnomeérné. Velikost a tloustka
potraviny mé vliv na dobu pfipravy.

= Vyvarujte se astému zvedani vika a kontrole priib&hu pfipravy, protoze tak dochazi ke ztraté
pary a prodlouzeni doby pfipravy.

« Pokud recept vyzaduje pouziti potravinové folie, vzdy pouZivejte univerzalni typ vhodny
pro poufZiti v mikrovinnych troubach. Potravinové folie se ¢asto pouziva k zabranéni tvorby
kondenzace a zkaZeni choulostivych potravin, jako jsou vajecné krémy. NepouZivejte
potravinovou folii, protoze tak dojde k prodlouzeni doby naparovani.

=V pfipadé napafovani vybirejte vhodnou velikost potravin, aby se vesly do napafovaciho
kosiku, zejména pokud jsou vcelku, jako napfiklad ryby.

= Potravinam pfipravovanym v pafe Ize dodat jemnou chut pfidanim cerstvych bylinek, platkd
citronu nebo pomerance, Cesneku a cibule. Ty Ize do napafovaciho kodiku umistit bud pfimo
pod potravinu, nebo na ni.

= Chcete-li dodat masu, driibezi a rybdm lahodnou chut a pfipravit je mékké a tavnaté,
naloZte je na nékolik hodin pfed napafovanim do marinady. Marinadu mdze klidné tvofit jen
smés vina a ¢erstvych bylin, nebo pikantni grilovaci kofeni nebo smés tandoori.

« Zmrazenou zeleninu Ize napafovat pred predeslého rozmrazovani. Mékkyse, driibez a maso
je vSak pred napafovanim nutné zcela rozmrazit.

= U nékterych receptll s dobou pfipravy delsi nez 45 minut bude nutné béhem napatovani
doplnit do patficné zasuvky studenou vodu.

= PFi manipulaci s vikem a kosiky nebo nadobou na ryzi béhem pripravy ¢i po ni vzdy pouzivejte
kuchyniské chiiapky.



UDR BA A IST Ni

ISt ni napaova e

« Spotiebi¢ odpojte ze zasuvky.

« Pred €isténim nechte spotfebic zcela vychladnout.

« Pfed vyprazdnénim nadobky na $tavu a nadrzky na vodu zkontrolujte, zda spotfebic
dostatecné vychladl.

« ycistéte nadrzku na vodu a zakladnu pomoci vihké neabrazivni houbicky.

« Omyjte vSechny vyjimatelné ¢asti teplou vodou a saponatem nebo pomoci mycky a poté je
oplachnéte a osuste - obr. 1-5.

« Z&kladni elektrickou jednotku neponofujte do vody ani jiné kapaliny.

« Nepouzivejte brusné Cistici prostredky.

Odstran ni usazenin vodniho kamene z parniho hrnce
Nejlepsich vysledki dosahnete, pokud napafovaé po kazdych 8 pouzitich zbavite vodniho
kamene.

Postup:

« \lyjméte nadobku na Stavu.

« Do nadrzky nalijte 150 ml bilého octa — obr. 25. (k dispozici v obchodech s hardwarem)

« Nakonec nalijte studenou vodu do nadrzky az po maximalni hladinu — obr. 25.

= Nechte pres noc odstranit vodni kAmen — obr. 26.

= \lyprazdnéte vodu a ocet — obr. 27.

= Vnitfni ¢ast nadrzky na vodu nékolikrat oplachnéte teplou vodou.

= Nepouzivejte jiné produkty pro odstrariovani vodniho kamene.

Poznamka: Aby mohl spot ebi spravn fungovat, je nutné jej pravideln zbavovat vodniho
kamene.

Ulo eni parniku

= Zkontrolujte, zda jsou vechny dily €isté a suché.

« Nasad'te nadobku na Stavu na nadrzku na vodu. Nadoba na ryzi by se méla pretocit na
nadobku na Stavu — obr. 30.

« Umistéte nadobu 1 vzhliru nohama na zakladnu produktu — obr. 31.

« Umistéte nadobu 2 vzhdru nohama na nadobu 1.

« Umistéte nadobu 3 vzhiru nohama na nadobu 2 - obr. 31.

« Umistéte viko na horni ¢ast — obr. 32.

« Skladujte na suchém, €istém a stabilnim miste.

TECHNICKY PR VODCE ESENIM PROBLEM

Spotrebi¢ nefunguje.

Spotfebi€ neni spravné pripojen
k elektrické siti.

Problém Piina eSeni

Ujistéte se, Ze je spotiebi¢
Fadné zapojen do zasuvky.

Spotfebi¢ se neohfiva.

Nestiskli jste dotykovy ovladac
Start / Stop.

Stisknéte dotykovy ovlada¢

Start / Stop . Na obrazovce
se zobrazi symbol 20

V nadrzce neni voda.

Naplrite nadrzku na vodu
vlaznou vodou po maximalni
hladinu.

Obrazovka se rozsviti, ale pristroj
se nezahfiva.

Problém s topnym télesem.

Obratte se na poprodejni servis.

Pokrm neni uvaren.

V nadrzce neni voda nebo ji je
nedostatek.

Pred varenim a béhem néj
zkontrolujte hladinu vody.
Pokud béhem vareni dojde
voda, spotfebit nebude
produkovat aru a jidlo se
prestane pripravovat.

Doba pripravy je pfili kratka
s ohledem na mnozstvi jidla.

ProdluZzte dobu pfipravy.

Z téla vychazi voda.

Kolem topného télesa miize
dochazet k tniku vody.

Dejte spotfebit do
autorizovaného servisniho
strediska.

Ze strany spotrebice unika para.

Nadoby nejsou na sobé spravné
nasazené.

Zkontrolujte, zda jsou nadoby
nasazené spravné a ve
spravném poradi.

Zasuvka pro dopliiovani vody je
oteviena.

Zkontrolujte, zda je spravné
zaviena.

Priprava jidla trva déle nez obvykle.

Na topném télesu jsou usazeniny.

Odstrarite usazeniny z topného
télesa. Viz ¢ast ,Udrzba
a Cistén(*.
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A Veko K Ovladaci panel

B Rukovati L Programy

C Naparovacie kosiky M Dotykové pole ,Rezim*

D Misanaryzu N Dotykové pole ,Odlozené spustenie”
E Zberna nadobka na Stavu O Dotykové pole Start/stop

F NadrZzka na vodu P Dotykové polia +/-

G Ohrevné teleso Q Displej

H Zakladnia R Indikator odloZzeného spustenia

I Indikator hladiny vody S Indikator udrziavania v teple

J Vysuvny diel na doplnenie vody

PROGRAMY

P1 @ Kratka priprava zeleniny
P2 § Dlhé& priprava zeleniny

P3 > Ryba

RyZa Obilniny Strukoviny

INSTRUKCIE NA POU iVANIE

1. Pred prvym pou itim

» Odstra te ochrannu nélepku z obrazovky.

« \Setky oddelitelné Casti umyte teplou vodou a €istiacim prostriedkom, oplachnite a vysuste
—obr. 1-5. Nadrz napliite vodou po maximalnu uroven (1,2 I) — obr. 6.

« Zbernl nadobku na Stavu umiestnite na nadrzku na vodu — obr. 7.

* Misu 1, 2 a 3 umiestnite spolu s vekom tak, aby boli vystupné otvory pary v zadnej ¢asti
produktu — obr. 12.

= Spotrebi¢ zapojte do elektrickej siete — obr. 13 a spustite 10-minatovy cyklus pripravy bez
prisad vnutri.

« Na konci cyklu nddrzku na vodu vylejte a oplachnite.

= Elektrickl z&klad u nikdy neponérajte do vody ani do inej kvapaliny — obr. 8.

2. Pou ivanie spotrebi a

V nadr ke na vodu nepou ivajte dochucovadla, bylinky ani iné kvapaliny ne vodu z

vodovodu. Pred pou itim parného hrnca skontrolujte, i je nadrka na vodu naplnena

vodou po maximalnu drove ..

« Kréahom nalejte vodu do nadrzky az po maximalnu troven — obr. 6.

= Pri kazdej priprave jedla poutZite ¢erstvl vodu a skontrolujte, ¢i je nddrzka na vodu naplnenéa
po maximalnu droven.

= Pripravte si potraviny a vlozte ich do mis — obr. 8.

Ps %

P6 3K
P7@

Pe @)

Biele méaso
Rozmrazovanie
Zohrievanie

Udrziavanie v teple

« Misy umiestnite v spravnom poradi.

« Ak chcete varit vajcia, umiestnite ich do zabudovaného drZiaka na vajcia v mise 1 — obr. 11.
= Na misu nasad'te veko — obr. 12.

= Zapojte spotrebic do elektrickej siete — obr. 13. Budete pocut pipnutie.

POZNAMKA: Spotrebi nikdy nepou ivajte na varnej doske alebo na horticom povrchu

3. Vyber re imov automatickej pripravy jedla

* Na vyber rezimu pripravy jedla stlatajte dotykové pole Rezim, az kym sa nezobrazi
pozadovany rezim (P1 az P8) — obr. 14 a 15.

- Cas pripravy jedla méZete upravit pomocou dotykovych poli +/-. (Pozri tabulky pripravy alebo
recepty)

» Stla¢enim dotykového pola spustite pripravu jedla - obr. 16.

= Na displeji sa zobrazi symbol .

4. Manualny vyber asu

- Cas pripravy jedla nastavte v minttach pomocou dotykovych poli +/- — obr. 21 a 22. (Pozri
tabulky pripravy alebo recepty).

» Stla¢enim dotykového pola spustite pripravu jedla.

= Na displeji sa zobrazi symbol .

POZNAMKA:

= Zobrazi sa zostavajuci ¢as a zacne sa odpocitavanie po minutach. Zvoli sa ¢as a zobrazi sa v
mindtach. Len zostavajuci ¢as pod 1 minatu sa bude zobrazovat v sekundéach.

- Cas je mozné kedykolvek pocas pripravy jedla zmenit pomocou dotykovych poli +/-.

« DIhym stlacenim dotykovych poli + alebo - moZete €as pripravy jedla zvysit' alebo znizit
rychlejsie.

« Pocas vyberu dlhym stlacenim pola zruite nastavenia ¢asu a programu.

5. Po as pripravy jedla

« Spotrebi zostava horuci. Po as pripravy sa nedotykajte hortcich povrchov. Pou ite
rukovati.

= Spotrebi¢ zostava horuci. Po¢as pripravy sa nedotykajte hortcich povrchov. Pouzite rukovéti.

» Ak je nadrzka na vodu prazdna, spotrebic prestane hriat. Ak je pocas pripravy jedla potrebné
pridat vodu, urobte to prostrednictvom vysuvného dielu na doplnenie vody — obr. 23 a 24.

« Spotrebi¢ je mozné pozastavit’ kratkym stlacenim pola . Ak potrebujete manipulovat
s misami pocas pripravy jedla, pouzite rukovéati. Opatovnym stlatenim znova spustite
pripravu jedla.

« Ak potrebujete pocas pripravy jedla spotrebi¢ presunut, premiestite ho naplocho pomocou
kuchynskych rukavic, aby ste zabranili rozliatiu vody.

 (Pridat novu odrazku) Pocas pripravy jedla davajte pozor, aby sa neotvorilo veko. TaktieZ
dajte pozor, aby neboli zablokované vystupné otvory pary na veku.

SC



ONESKORENY STAR

« Pred naprogramovanim odloZeného spustenia vyberte program pripravy pomocou
dotykového pola ,ReZim“ alebo manuélne nastavte ¢as pomocou dotykovych poli +/-.

« Stlatte dotykové pole — obr. 28. Na displeji zablika symbol G2

- Cas odlozeného spustenia zvolte pomocou dotykovych poli +/- — obr. 29. MdZete ho zvySovat
v 15-minGtovych intervaloch a nasledne o hodinu.

« Stlacte a casova¢ odloZzeného spustenia zacne odpocitavat. Spotrebi¢ automaticky
spusti cyklus pripravy jedla, ked bude na ¢asovaci odloZzeného spustenia hodnota 00.

Ak chcete zmenit Cas odlozeného spustenia, dlho stlacte . Na nastavenie Casovaca

automatického spustenia zopakujte kroky vyssie.

Varovanie: skontrolujte, ije v nadr ke dostatok vody.

ROZMRAZOVANIE

= Pred spustenim programu sa presvedcte, Ze je nadrzka plna vody.

« Zvolte program P6 3k stlatanim dotykového pola Rezim, az kym sa na displeji nezobrazi P6.

= Stlacenim @ spustite program.

« Predvolené nastavenie ¢asu je 10 minGt. Tento ¢as mozete upravit pomocou dotykovych
poli +/-.

FUNKCIA UDR IAVANIE TEPLA

= Pred spustenim programu sa presvedcte, Ze je nadrzka plna vody.

« Ak chcete aktivovat funkciu ,UdrZiavanie v teple“, zvolte program P8 ¢ stlatanim
dotykového pola Rezim, az kym sa na displeji nezobrazi P8.

« Stlacenim (&) spustite program. Na displeji sa zobrazi symbol 2.

= Predvolené nastavenie ¢asu je 30 minGt. Tento ¢as mozete upravit pomocou dotykovych
poli +/-.

OHRIEVANIE

= Pred spustenim programu sa presvedcte, Ze je nadrzka plna vody.

« Jedlo si mozete zohriat pomocou programu P7 @

« Stlatenim @ spustite program.

« Predvolené nastavenie ¢asu je 10 minGt. Tento ¢as mozete upravit pomocou dotykovych
poli +/-.

KONIEC VARENIA

= Po dokongeni pripravy jedla sa spotrebi¢ automaticky zastavi.

- Casovact zapipa a na displeji sa zobrazi hodnota 00 - obr. 17.

« Ak chcete zamerne spotrebic zastavit, stlacte .

= Skontrolujte jedlo.

« Ak jedlo eSte nie je hotové, presvedCte sa, Ze je nadrzka plna vody a opétovne spustite
pripravu jedla.

= Pomocou rukovati odstrarite veko — obr. 18.

« Pomocou rukovati odoberte misy — obr. 19.

< Na manipuléciu s vekom, misami, misou na ryzu a zbernou nadobkou na Stavu pouzite
kuchynské rukavice.

« Mbzete servirovat jedlo.

= Odpojte spotrebi€ od elektrickej siete — obr. 20.

< Nechajte pristroj 20 minat vychladndt a skontrolujte, ¢i je nddoba na $tavu dostatocne
studena pred jeho odstranenim.

* VAROVANIE! Po nadvihnuti veka s nim manipulujte opatrne. Kondenzéacia pary
spdsobuje vytvaranie kvapiek vody.

03

Stiahnite si knihu receptov @



TABU KA ASOV VARENIA Ryby - Makkyse
X ES pnpravy
Casy pripravy jedal su priblizné a moézu sa liSit v zavislosti od velkosti potravin, miesta medzi -

jednotlivymi potravinami, mnozstvom potravin a individualnych preferencii. Rybie filety (treska, Cerstvé 550 g 15-20 min
Cas pripravy jedla upravte podla mnoZstva. V pripade jedal s réznymi ¢asmi pripravy: treska jednoskvrnita,
potraviny, ktoré si vyzaduja najdlh3iu pripravu, umiestnite do spodného kosika. Po¢as pripravy platesa, Mrazené 400 15-20 min P3
jedla pridajte druhy kosik s potravinami, ktoré si vyzaduju kratsiu pripravu a v pripade potreby morsky jazyk...)
nasledne pridajte treti koik s potravinami, ktorych priprava je najrychlejsia. Filet lososa Cerstvé 6009 15-20 min P3
Po as pripravy jedla pou ivajte na manipulaciu s koSikmi a vekom kuchynské rukavice. Krevety Cerstvé 2009 15-20 min 3
. Garna Cerstvé 200 20-25 min P3
Zelenina 2 :
Maso - Hydina
e | o e | 22557 .
. Potravina Mno stvo = [y Reim Odport ania
Spargla Cerstvé 5009 30-35 min jedla P
Baklazan Cerstvé 4009 15-20 min P1 Platky (1 cm) Kuracie stehna Cerstvé 30-35 min
Brokolica Cerstvé 500 g 25-30 min P2 Malé ruzicky Kuracie prsia (bez Cerstvé 3009 20-25 min P5 | About 2.5 cm thickness
Mrkva Cerstvé 3009 22-27 min P1 Tenké platky (3 mm) kOStI)‘ - -
Kapusta Cerstvé 600 g 30-35 min P2 | odstraiite listy glraciedongsiehnicly)  Cerstvé 4509 25-30 min P5
Karfiol orstvé | fgrek‘;"e 40-45 min P2 | Malé ruzitky Vajcia
Pri platkoch bud'te opatrni, as pripravy
Cuketa Cerstvé 600 g 20 min P1 ak je mnozstvo vacsie ako 1,5 (RETEVITIE ISR jedla RB (Cli|pai it @
- - kg. Stava by mohla pretiect. Vajcia natvrdo 15-20 min
Cakanka (v:erstve 4 20-25 min P1 Rozkrojte na 2 Vajcia namékko A 6 12 min
Zelené Cerstvé 4509 35-40 min P2
fazulky Mrazené 4009 30-35 min P2 Ry a - Obilni ny - Stru koviny
Por Cerstvé 5009 35-40 min P2
Hrasok Mrazené 3009 30-35 min P2 Pouzite misu na ryzu. Bicla
£ 4 . Pred varenim ryzu dokladne
f Earstyé " Nakrajajte na platky (0,5 cm dihozrnna 125 g + 200 ml . A -
Zemial Cerstvé 600 35-40 min P2 5 -
ky 9 az1cm) ! vody 35-40 min P4 prgplacrvlmte.“Do misky na
M ryzu vlozte ryzu a vodu.
Soen Cerstvé 3009 15-20 min P1 Wz
penat . )
Mrazené 3009 20-25 min P1 Semolina stridne'verkou 125g+200mi 10-15 min P1 Pouzite misku na ryzu
- — - - — — rupicou vody
Paprika Cerstvé 2509 20-25 min P1 Nakrajajte na stvrtiny
Ovocie
Potravina Typ Mno stvo as pripravy Reim Odpo a
jedla
Jablka Cerstvé 4 25 min - Nakrajajte na Stvrtiny
Banany Cerstvé 4 10-15 min - Celé




TIPY A TECHNIKY NAPAROVANIA

« Do naparovacieho kosika nevkladajte potraviny prili§ natesno. Nechajte miesto, aby para
mohla ¢o najviac cirkulovat.

« Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pouZivajte potraviny priblizne rovnakej velkosti (ako
napr. zemiaky, zelenina a kuracie prsia), aby priprava trvala rovnaky ¢as. Velkost a hribka
potravin ma vplyv na ¢as pripravy.

« Nedvihajte veko prili§ ¢asto na kontrolu stavu pripravy, pretoze tym unikd para a moze sa
predizit ¢as pripravy.

« Ak je podla receptu potrebné pouzit potravinarsku féliu, vidy pouzivajte univerzalnu féliu
vhodnU do mikrovinnych rir. Potravinarska félia sa ¢asto pouZiva na zabranenie tvorby
kondenzécie a pokazenie delikatnych jedal, ako su vajecné krémy. NepouZivajte alobal,
pretoze zvykne predizit ¢as parenia.

= Pri vybere potravin na parenie vyberajte vhodnu velkost, aby sa tieto potraviny zmestili do
naparovacieho kosika, obzvlast ak sa pripravuje vcelku, ako napriklad ryba.

« K jedlu pripravovanému v pare je mozné pridat jemnu prichut pomocou ¢erstvych byliniek,
platkov citrénu alebo pomaranca, cesnaku a cibule. MézZete ich polozit bud priamo pod jedlo,
alebo navrch jedla v naparovacom kosiku.

« Ak maso, hydinu a rybu naloZite pred pripravou v pare do marinady, dodé im to lahodnt chut
a maso bude Stavnaté a jemné. Marinadu mozete pripravit jednoducho zmie$anim vina a
Cerstvych byliniek, pripadne mozete pouzit pikantn( barbecue zmes alebo tandoori zmes.

« Mrazenu zeleninu mozete pripravovat v pare bez predchadzajuceho rozmrazenia. Vsetky
makkyse, hydina a méso sa musia pred pripravou v pare Uplne rozmrazit.

« Pri niektorych receptoch s dlhym ¢asom pripravy (viac ako 45 minGt) bude potrebné pocas
pripravy v pare doplnit student vodu pomocou vysuvného dielu na doplnenie vody.

« Pri manipulécii s vekom, kosikmi alebo misou na ryzu alebo po dokonéeni pripravy vidy
pouZivajte kuchynské rukavice.

UDR BA A ISTENIE

istenie parného hrnca

< Odpojte spotrebi¢ od napajania.

< Pred Cistenim nechajte spotrebi¢ Gplne vychladn(t.

 Pred vyprazdnenim zbernej nadobky na Stavu a nadrzky na vodu skontrolujte, ¢i spotrebic
dostatocne vychladol.

 Vycistite nadrzku na vodu a zakladiiu pomocou navihéenej, neabrazivnej Spongie.

« Vsetky oddelitelné ¢asti umyte teplou vodou a Cistiacim prostriedkom, pripadne v umyvacke
riadu, oplachnite a vysuste — obr. 1-5.

« Elektricku zakladriu neponarajte do vody ani do inej kvapaliny.

< Nepouzivajte abrazivne Eistiace prostriedky.

Odstra ovanie ndnosov vodného kame a z naparova a
Na dosiahnutie najlepSich vysledkov odstrariujte vodny kamen z parného hrnca kazdych 8
pouziti.

Postup:

= Odstrarite zbernt nadobku na Stavu.

« Do nadrzky nalejte 150 ml bieleho octu — obr. 25. (Dostupny v Zeleziarstvach)

« Doplrite doliatim studenej vody do nadrzky az po Uroveri MAX — obr. 25.

« Nechajte odvapnit cez noc — obr. 26.

= Vlylejte vodu a ocot - obr. 27.

= Vnutro nadrzky na vodu opléachnite niekol'kokrat teplou vodou.

« NepouZivajte iné produkty na odstrariovanie vodného kamefia. . @
Poznamka: Ak chcete, aby vaSe spotrebi e spravne fungovali, je nevyhnutné odstra ova
vodny kame pravidelne.

Ulo enie parného hrnca

« Skontrolujte, €i su vSetky Casti Cisté a suché.

* Zbernd nadobku na Stavu umiestnite na nadrzku na vodu. Misu na ryZu obratte dnom hore
na zberni nddobku na Stavu - obr. 30.

* Misu 1 umiestnite dnom hore na z&kladiu produktu — obr. 31.

= Misu 2 umiestnite dnom hore na misu 1.

= Misu 3 umiestnite dnom hore na misu 2 — obr. 31.

= Navrch nasadte veko — obr. 32.

« Skladujte na suchom, €istom a stabilnom mieste.



TECHNICKY SPRIEVODCA RIESENIM PROBLEM]

Problém Pri ina RieSenie

Spotrebi¢ nefunguje.

Spotrebi¢ nie je riadne pripojeny k
elektrickej sieti.

Uistite sa, Ze spotrebit je
riadne zapojeny do elektrickej
zasuvky.

Spotrebic nehreje.

Nestlagili ste dotykové pole Start/
stop.

Stla&te dotykové pole Start/

stop . Na obrazovke sa
zobrazi symbol 20

V nadrzke nie je voda.

Naplrite nadrzku vodou po
maximalnu drover.

nerozohreje.

Displej sa rozsvieti, ale spotrebic sa

Chyba ohrevného telesa.

Obratte sa na nas popredajny
servis.

Jedlo nie je uvarené.

V nadrzke na vodu nie je ziadna
voda alebo je tam malo vody.

Pred pripravou vody a pocas
neho kontrolujte hladinu vody.
Ak sa pocas pripravy jedla
minie voda v nadrzke, spotrebi¢
uz nebude vytvarat paru a
pripravovat jedlo.

Cas pripravy jedla je v porovnani s
mnozstvom potravin prili§ kratky.

Predizte Eas pripravy.

Z tela spotrebica vyteka voda.

MbZze dochadzat k Gniku vody v
oblasti ohrevného telesa.

Spotrebi¢ odneste do
schvaleného servisného
strediska.

Para unika z bo¢nych stran
spotrebica.

Misy nie st k sebe riadne
pripojené.

Skontrolujte, &i s misy
navzajom riadne pripojené a v
spravnom poradi.

Vysuvny diel na doplnenie vody je
otvoreny.

Skontrolujte, €i je spravne
zasunuty.

Priprava jedla trva dihsie ako
obvykle.

Na ohrevnom telese je
nahromadeny vodny kamen.

Odstréante z ohrevného telesa
nahromadeny vodny kameri.
Pozri ¢ast ,Udrzba a Cistenie*.

LEIRAS
A Fedél K Kezel panel
B Fogantyuk L Programok
C Parolékosarak M ,Mode” (Uzemmad) érint parna
D Rizsestél N ,Delayed Start” (Késleltetett inditas)
E Légyjt érint panel
F Viztartaly O Start/stop érint parna
G Ftelem P +/- érint parnak
H Alap Q Kijelz
| Vizszintjelz R A késleltetett inditas jelz je
J Viztolt nyilas S Melegen tartas jelz je

PROGRAMOK

P1 @ Rovid idej fzés zoldségekhez

Ps ¢S
P2 §§ HosszU f zés z6ldségekhez P6 ¢I¢
P3 @>¢ Hal P7 @

~
P4 Qﬁ/ Rizs, magvak, hiivelyesek P8

HASZNALATI UTMUTATO @

1. Teend k az els hasznélat el tt

* Hlzza le a véd foliat a képerny r .

« Tisztitsa meg a viztartalyt és az alapot nedves, nem karcol6 szivaccsal.

* Mosson le minden levehet alkatrészt meleg, mosogatdszeres vizzel, majd Oblitse le és
szaritsa meg ezeket (1-5. abra).

« Toltse fel a viztartalyt a maximalis szintig (1,2 1) (6. abra).

* Helyezze a légy jt t a viztartalyra (7. abra).

* Helyezzerd az 1., 2. és 3. edényt és a fedelet Gigy, hogy a g zkimenetek a késziilék hatoldale
felé legyenek (12. abra).

» Csatlakoztassa a késziléket (13. &bra), és inditson el egy 10 perces f zési ciklust anélkiil, hog)
hozzavaldkat tenne a gépbe.

« A ciklus végén uritse ki a viztartalyt, és oblitse ki.

» Soha ne meritse az elektromos alapegységet vizbe vagy egyéb folyadékba (8. bra)!

2. A készllék hasznalata

A viztartdlyban ne hasznéljon f szert, f szerndvényeket vagy vizen kiviill mas folyadékot. A
parol6 hasznélata el tt ellen rizze, hogy a viztartaly a maximalis szintig fel van-e toltve vizzel.
« Kancsoval 6ntson vizet a viztartadlyba a maximalis szintig (6. abra).

Fehér has
Kiolvasztas
Ujramelegités

Melegen tartas

23
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* Minden haszndlat el tt hasznaljon friss vizet, és ellen rizze, hogy a viztartadly a maximalis
szintig fel van-e toltve.

« Készitse el az ételt, és helyezze a talakba (8. abra).

* Helyezze be a talakat a megfelel sorrendben.

« Tojas f zéséhez helyezze a tojasokat a beépitett tojastartdba, az 1. talba (11. abra).

* Helyezze a fedelet a talra (12. abra).

» Csatlakoztassa a késziléket a hal6zathoz (13. abra). Hangjelzés lesz hallhato.

MEGJEGYZES: Soha ne hasznalja a késziiléket f z lapon vagy barmilyen forré feliileten.

3. Valassza ki az automatikus f zési tzemmodokat

« Afzési izemmod kivalasztasahoz nyomja meg a ,Mode” (Uzemmad) érint parnat, amig a
kivant tzemméd (P1-P8) meg nem jelenik (14-15. 4bra).

o Afzésiidta +/- érint parnéakkal allithatja be. (Lasd a f zési tAblazatokat vagy recepteket.)

* A fzés megkezdéséhez nyomja meg érint parnat (16. abra).

* A képerny n megjelenik al¢ szimbélum.

4. Valassza ki kézileg az id t

« Allitsa be a fzési idt percekben a +/- érint parnakkal (21-22. &bra). (Lasd a fzési
tablazatokat vagy recepteket.)

* A fzés megkezdéséhez nyomja meg érint parnat.

A képerny n megjelenik al? szimbélum.

MEGJEGYZES:

* Megjelenik a hatralév id, és megkezd dik a visszaszamlalas percr| percre. Az id
kivalasztasa és megjelenitése percekben torténik. Csak az 1 percnél kevesebb hatralév id
jelenik meg méasodpercben.

* Az id fzés kdzben barmikor médosithaté a +/- érint parnakkal.

* A + vagy - érint parnak hosszi megnyomasaval gyorsabban ndvelheti vagy csokkentheti a
fzésiidt.

* A kivalasztas soran gomb hosszi megnyomaséaval az id és a program bedllitasai
torl dnek.

5. F zés kdzben

» A készllék végig forr6. Hasznalat kdzben ne érintse meg a készilék forré felileteit.
Hasznalja a fogantyukat.

* Ha a viztartdly ures, a készilék abbahagyja a melegitést. Fzés kdzben szikség esetén
toltsdn hozza vizet a viztolt nyilason keresztll (23-24. abra).

e A készilék m kddése a gomb révid megnyomasaval szUneteItethe. Haszndlja a
fogantylkat, ha hozzéa szeretne érni a talakhoz sttés kozben. A f zés Gjrakezdéséhez nyomja
meg ismét a érint gombot.

* Ha fzés kdzben kell mozgatnia a késziléket, a viz kifroccsenésének elkerilése érdekében
keszty ben, egyenletesen mozgatva helyezze at.

« Siités kézben ne nyissa fel a fedelet. Ugyeljen arra is, hogy ne takarja el a fedélen lév
parakivezetéseket.

KESLELTETETT INDITAY

« Valasszon ki egy fzési programot a ,Mode” (Uzemmad) érint parnaval, vagy allitsa be
manudlisan az id t a +/- érint parnakkal, miel tt itemezni kezdené a késleltetett inditast.

« Nyomja meg az érint parnat (28. abra). A képerny n megjelenik €' szimb6lum

e Valassza ki a késleltetett inditdsi idt a +/- érint parndkkal (29. abra). 15 perces
intervallumokkal, majd érakkal névelheti az értéket.

* Nyomja meg a érint parnat, és a késleltetett inditas id zit je elkezd visszaszamolni. A készilék
automatikusan elinditja a f zési ciklust, amikor a késleltetett inditas id zit je eléri a 00-at.

A késleltetett inditasi id mddositdsdhoz nyomja meg hosszan érint parnat. A

késleltetett inditas id zit jének bedllitisahoz ismételje meg a fenti Iépéseket.

Figyelem: ellen rizze, hogy a tartaly megfelel en fel van-e toltve vizzel.

LEOLVASZTAS

« A program megkezdése el tt gy z djon meg arrél, hogy a tartaly tele van vizzel.

 Valassza ki a P6% programot: nyomogassa a ,Mode” érint parnat addig, amig a P6
megjelenik a képerny n.

« A program inditasahoz nyomja meg érint parnat.

» Az alapértelmezett beallitds 10 perc. Ezt az id zitést a +/- érint parnakkal allithatja be.

MELEG TARTAS FUNKCIQ

» A program megkezdése el tt gy z djon meg arrél, hogy a tartaly tele van vizzel.

* A Melegen tartas funkci6 aktivalasahoz valassza ki a P8 programdEhhez nyomogassa @
,Mode” érint parnat addig, amig a P8 megjelenik a képerny n.

* A program inditasahoz nyomja meg érint parnat. A képerny n megjelenik a
szimbolum?.

» Az alapértelmezett beallitds 30 perc. Ezt az id zitést a +/- érint parnakkal allithatja be.

MELEGITES

A program megkezdése el tt gy z djon meg arr6l, hogy a tartaly tele van vizzel.

« A P7 program(@) kivalasztasaval Gjramelegitheti az ételt.

« A program inditasahoz nyomja meg érint parnat.

» Az alapértelmezett bedllitds 10 perc. Ezt az id zitést a +/- érint parnakkal allithatja be.



A F ZES VEGE

* A fzés befejeztével a készulék automatikusan leall.
* Az id zit sipol, és a 00 felirat jelenik meg a képerny n (17. &bra).
* A készilék onkéntes leallitAsahoz nyomja me érint parnat.

« Ellen rizze az ételt.

* Ha az étel még nem késziilt el, ellen rizze, hogy a viztartaly tele van-e vizzel, és kezdje Gjra

afzést.

« A fedelet fogantyujaval vegye le (18. abra).
* A talakat a fogantyudjukkal vegye le (19. abra).
« A fedél, a tdlak, a rizsestél és a légy jt megfogadsahoz hasznaljon keszty t.

« Talalja az ételt.

» HOzza ki a készulék dugdjat a konnektorbdl (20. abra).
» Hagyja leh Ini a készuléket 20 percig, és ellen rizze, hogy a légy jt kell en hideg-e miel tt

eltavolitana.

« FIGYELMEZTETES! A fedelet 6vatosan emelje fel és mozgassa! A parakicsapodas
vizcseppek kialakulasat okozza.

Toltse le a receptkdnyvet

F ZESI ID K — OSSZEFOGLAL

A fzési id hozzavetleges érték, és az étel méretétl, mennyiségétl, az ételek kozotti
tavolsagtol és az egyéni izlést | fligg en valtozhat.

A fzésiid t a mennyiségeknek megfelel en allitsa be.

Kilonboz elkészitési idej ételek esetében: a leghosszabb id t igényl ételt helyezze az alsé
kosarba. F zés kozben helyezze be a masodik kosarat a rovidebb fzési id t igényl étellel,
és ha szikséges, ezutan adja hozza a harmadik kosarat a leggyorsabb f zést igényl étellel.
F zés kozben hasznaljon sut keszty t a kosarak és a fedél megfogasahoz.

Zol dsége k
Spéarga Nyers 500 g 30-35 perc
Padlizsan Nyers 400 g 15-20 perc P1 Szeletek (1 cm)
Brokkoli Nyers 500 g 25-30 v P2 Kis rézsak
Répa Nyers 3009 22-27v P1 Vékonyan szeletelve (3 mm)
Kaposzta Nyers 600 g 30-35 perc P2 Levelek nélkl
Kar ol Nyers 1 kézepes 40-45 perc P2 Kis rozsak

Szeletelve Ovatosan, mert a lé
Cukkini Nyers 600 g 20 perc P1 | tdlcsordulhat, ha a mennyiség
meghaladja az 1,5 kg-ot.

Cikéria Nyers 4 20-25 perc P1 Félbevagva
Nyers 450 35-40 perc P2 @
Z6ld bab 4 g P
Fagyasztott| 400 g 30-35 perc P2
Péréhagyma Nyers 500 g 35-40 perc P2
Gomba Nyers 500 g 15-20 perc P1 Szeletelve
Borsé Fagyasztott, 300 g 30-35 perc P2 Hasznalja a rizsestalat.
Burgonya Nyers 600 g 35-40 perc P2 Szeletekre vagva (0,5-1 cm
Nyers 300 g 15-20 perc P1
Spenét
Fagyasztott 3009 20-25 perc P1
Csemegepaprika.  Nyers 2509 20-25 perc P1 Negyedelve




&9

Hal - Kagylé

Hal Ié (k6zonséges Nyers 550 g 15-20 perc

tkehal, foltos t kehal,

lepényhal, nyelvhal...) Fagyasztott 400 g 15-20 perc P3

Lazac lé Nyers 600 g 15-20 perc P3

Koktélrak Nyers 200 g 15-20 perc P3

Garnélarak Nyers 200 g 20-25 perc P3
Hus - barom

Csirkecomb Nyers 30-35 perc

Csirkemell

(csont nélkl) Nyers 3009 20-25 perc P5 2,5 cm vastag

Csirke als6comb Nyers 450 g 25-30 perc P5

Tojas

Kemenytolas

15-20 perc

LagytOJas

12 perc

Rizs — Gabhonafélék — Huvelyesek

Fehér . <
T Afzéseltt mossa ata
. 125 g+ 200 mlviz| 35-40 perc P4 | rizst. Helyezze arizst és
vagy basmati N . A
3 vizet a rizsestalba.
rizs
Buzadara ’kozept'es 1259 + 200 mlviz| 10-15 perc P1 H_gsznalja a r|zse§talat
buzadaraval. kozepes bluzadaraval.
Gyumolcsok
Alma Nyers 25 perc Negyedelve
Banan Nyers 4 10-15 perc - Egészben

G ZOLESI TIPPEK ES TECHNIKAK

* Ne helyezzen tul sok dolgot a parolékosarakba. Hagyjon egy kis helyet, hogy a para a lehet
legnagyobb mértékben keringhessen.

A legjobb eredmény érdekében hasznéljon koriilbelll azonos méret ételdarabokat (példaul
burgonyat, zéldségeket és csirkemellet), hogy egyszerre elkésziilhessenek. Az étel mérete ¢
vastagsaga megvaltoztatja a f zési id t.

Ne emelje fel afedelet til gyakran az étel atf |ésének ellen rzéséhez, mivel ez paraveszteséget
okozhat, és megndvelheti a f zési id t.

Ha a receptekhez folpack hasznélata sziikséges, mindig a mikrohullamu siit ben vald
hasznalatra alkalmas univerzdlis tipust haszndlja. A folpackot gyakran haszndljadk a
kondenzacié kialakulasanak megel zésére, ami elronthatja a tojasos sodéhoz hasonlé
kényes ételeket. Kerllje a félia hasznalatat, mivel ez noveli a parolasi id t.

A péarolokosarnak megfelel méret ételt valasszon, kuldndsen akkor, ha egészben f zi meg,
mint a halat.

A parolt ételek nom izét friss f szernévények, citrom- vagy narancsszeletek, fokhagyma és
hagyma hozziadaséaval kaphatja meg. Ezek kodzvetlenil a parolékoséarban l1év étel ala vagy
a tetejére helyezhet k.

A nom, szaftos és puha hus, barom és hal elkészitéséhez a parolas el tt par 6ran at pacolja
azokat. A paclé lehet akar olyan egyszer is, mint a bor és a friss f szernévények keveréke,
vagy barbecue vagy tandoori f szerkeverék.

A fagyasztott zoldségek parolhatok kiolvasztas nélkil. Parolas el tt minden kagylot és tenger
gyumalcseit, barom t és hust teljesen ki kell olvasztani.

Egyes, 45 percnél hosszabb fzési idej receptek esetében a viztdlt nyilas hasznéalataval
tébb hideg vizet kell 6ntenie a késziilékbe a parolas kdzben.

Mindig viseljen siit keszty t, amikor f zés kdzben vagy utan megérinti a fedelet, a kosarak@

vagy a rizsestalat.



KARBANTARTAS ES TISZTITAg

A parol¢ tisztitasa

« Hlzza ki a készulék dugdjat a konnektorbdl.

« Tisztitas el tt hagyja teljesen kih Ini.

« Miel tt kitritené a Iégy jt t és a viztartalyt, ellen rizze, hogy a készulék megfelel en leh It-e.

« Tisztitsa meg a viztartalyt és az alapot egy nedves, nem karcol6 szivaccsal.

« Mosson le minden levehet alkatrészt meleg, mosogatészeres vizzel vagy a mosogatdégépben,
majd oblitse le és szaritsa meg ezeket (1-5. abra).

» Soha ne meritse az elektromos alapegységet vizbe vagy egyéb folyadékba!

» Ne hasznéljon dorzsol hatasu termékeket.

A vizk eltavolitdsa a g zolr |

A legjobb eredmény érdekében minden 8. hasznalat utan vizk mentesitse a parolét.

Ennek elvégzéséhez:

« Tavolitsa el a légy jt t.

» Onts6én 150 ml haztartasi ecetet a tartalyba (25. abra). (szak- vagy haztartasi Uzletekben
kaphato)

« Ontson hideg vizet a viztartalyba a maximalis szintig (25. abra).

» Hagyja egész éjjel vizk mentesiteni (26. abra).

« Uritse ki a vizet és az ecetet (27. abra).

« Oblitse le néhanyszor meleg vizzel a viztartaly belsejét.

» Ne hasznaljon egyéb vizk eltavolité terméket.

Megjegyzés: A megfelel m kddés érdekében fontos rendszeresen vizk mentesiteni a

készilékeket.

A g z0l tarolasa

* Gy z djon meg rola, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.
* Helyezze a légy jtt a viztartalyra.

« Arizsestalat meg kell forditani a légy jt n (30. &bra).

» Helyezze az 1. télat fejjel lefelé az alapegységre (31. abra).
* Helyezze a 2. talat fejjel lefelé az 1. talra.

* Helyezze a 3. talat fejjel lefelé a 2. talra (31. &bra).

* Helyezze a fedelet legfellilre (32. abra).

» Szaraz, tiszta és stabil helyen tarolja.

M SZAKI HIBAELHARITASI UT

A késziilék nem m kodik.

A késziilék nincs rendesen az
aramforrashoz csatlakoztatva.

Gy z djon meg arrdl, hogy
a készulék megfelel en
csatlakozik egy aljzathoz.

A készilék nem melegedik.

Nem nyomta meg a

érint parnat.

Nyomja meg a.
érint parnat. A szimbolum?
megjelenik a képerny n

A tartaly nincs feltoltve vizzel.

Toltse fel a viztartalyt vizzel a
maximalis szintig.

A kijelz vilagit, de a készulék nem
melegszik fel.

A ft elem meghibasodott.

Lépjen kapcsolatba az
ugyfélszolgalati szervizzel.

Az étel nem ftt meg.

Nincs viz, vagy nincs elég viz a
tartalyban.

F zés el tt és kozben

ellen rizze a vizszintet. Ha
f zés kozben elfogy a viz, a
készulék nem

termel parat, és nem tudja
megf zni az ételt.

Afzésiid tdl rovid az étel
mennyiségéhez képest.

Hosszabbitsa meg a f zési id t.

Viz folyik ki a géphazbdl.

El fordulhat, hogy a ft elem
kortl viz szivarog.

Vigye el a késztléket egy
hivatalos szervizkdzpontba.

Para szokik el a készulék oldalan.

A talak nincsenek megfelel en
Osszeillesztve.

Ellen rizze, hogy a talak
megfelel en és a megfelel
sorrendben vannak-e
egymashoz illesztve.

A viztolt nyilas nyitva van.

Ellen rizze, hogy megfelel en
le van-e csukva.

Az étel f zése tovabb tart, mint
altalaban.

Aftelemen vizk rakédott le.

Tavolitsa el a vizkbvet a
ftelemrl.

Lasd a ,Karbantartas és
tisztitas” cim fejezetet.

U



DESCRIERE

A Capac K Panou de comand

B Manere L Programe

C Co uri pentru abur M Touchpad ,Mod”

D Bol pentru orez N Touchpad ,Pornire intarziat "

E Vas pentru suc O Touchpad Start/Stop

F Rezervor de ap P Touchpad-uri +/-

G Element de inc Izire QA3

H Baz R Indicator pentru Pornire intarziat
| Indicator al nivelului de ap S Indicator pentru Men inere la cald
J Compartiment de reumplere cu ap

PROGRAME

G tire rapid legume P5 @‘ Carne alb

G tire lung legume P6 §>I<§ Dezghe are

Pete P7 @ Reinc Izire

P8 @ Men inere la cald

Orez, cereale, leguminoase

INSTRUCTIUNI DE FOLOSIR

1. Inainte de prima utilizare

« Indep rta i autocolantul de protec ie de pe ecran.

» Cur airezervorul de ap ibaza folosind un burete umed neabraziv.

» Splai toate piesele deta abile cu ap cald i detergent lichid de sp lat vase, cltii-le i
uscai-le - g. 1-5.

* Umple i rezervorul de ap pan la nivelul maxim (1,21) - g. 6.

» A ezai vasul pentru suc pe rezervorul de ap - g. 7.

* Aezaibolurile 1, 2 i 3 i capacul astfel incat ori ciile pentru abur s se a e in partea din
spate a produsului - g. 12.

» Conectaiaparatul (g. 13) ilansaiun ciclu de g tire de 10 minute, fr ingrediente in interior.

« La sfar itul ciclului, goli i rezervorul de ap icltii-l.

» Nu scufunda i niciodat aparatul in ap sau in orice alt lichid - g. 8.

2. Folosirea aparatului

Nu introduce i condimente, ierburi aromatice sau alte lichide in afar de ap n rezervorul
de ap . Veri caidac rezervorul de ap este umplut cu ap pan la nivelul maxim fnainte

s folosii vasul de g tit cu abur.

* Cuocan, turnaiapa in rezervor pan la nivelul maxim - g. 6.

)

« Folosiiap proaspt pentru ecare utilizare iveri caidac rezervorul de ap este umplut
pan la nivelul maxim.

« Preg tii alimentele i aezai-le in boluri - g. 8.

* A ezai bolurile In ordinea corect .

* Pentru a g ti ou, a eza i-le Tn suporturile pentru ou Tncorporate in bolul 1 - g. 11.

* A ezai capacul pe bol - g. 12.

« Conecta i aparatul la priz - g. 13. Se aude un semnal sonor.

NOT : Nu utiliza i niciodat aparatul pe o plit sau pe orice suprafa erbinte

3. Alege i modurile de g tire automat

« Pentru a selecta modul de g tire, ap sa i pe touchpad-ul Mod pan cand se a eaz modul
necesar (P1-P8)- g.14 i15.

« Putei regla timpul de g tire folosind touchpad-urile +/-. (consulta i tabelele de g tire sau
re etele)

* Ap sai pe touchpad-ul pentru aincepe s gtii- g. 16.

 Simbolul? apare pe ecran.

4. Alege i timpul manual

» Setai timpul de preparare in minute, folosind touchpad-urile +/- - g. 21 i 22. (consulta i
tabelele de g tire sau re etele).

* Ap sai pe touchpad-ul pentru a incepe g tirea.

« Simbolul ¢ apare pe ecran.

NOT:

* Timpulrmas sevaa a ivaincepe num rtoarea invers a minutelor. Ora este selectat i
a at Tn minute. Numai timpul r mas sub 1 minutva a at in secunde.

« Pute i schimba timpul oricand pe durata g tirii dac ap sa i touchpad-urile +/-.

* O ap sare lung pe touchpad-urile + sau - v permite s mrii sau s reduce i timpul de,
preparare mai rapid. @

« In timpul selec iei, o ap sare lung pe anuleaz setrile pentru timp i program.

5. In timpul g tirii

« Aparatul rmane erbinte. Nu atinge i suprafe ele erbini ale aparatului in timpul
g tirii. Folosi i méanerele.

« Dac rezervorul de ap este gol, aparatul nu se mai inc Ize te. In timpul prepar rii, dac este
necesar, ad uga i ap prin compartimentul de reumplere cu ap - g. 23 i24.

 Aparatul poate oprit dac ap sai scurt pe . Utiliza i manerele dac manevra i bolurile
n timpul prepar rii. Ap sa i din nou pe pentru a reporni g tirea.

« Dac trebuie s deplasa i aparatul in timpul prepar rii, transporta i-I fr a-l inclina, folosind
m nu i de buc trie, pentru a preveni v rsarea apei.

« In timpul prepar rii, ave i grij s nu deschide i capacul. De asemenea, nu obstruc iona i
ori ciile de evacuare a aburului de pe capac.

&



START INTARZIAT

 Selectai un program de g tire cu ajutorul touchpad-ului ,Mod” sau seta i ora manual, cu
ajutorul touchpad-urilor +/-, inainte de a programa pornirea intarziat .

* Ap sa i pe touchpad @ - g.28. Simbolu@.ﬁ va ap rea intermitent pe ecran.

» Selecta i ora pornirii Intarziate ap sand pe touchpad-urile +/- - g. 29. Puteis omrtiicu
intervale de 15 minute i apoi cu cate o or.

* Apsaipe i temporizatorul pornirii intarziate va incepe num r toarea invers . Aparatul
va porni automat ciclul de preparare cand temporizatorul pornirii intarziate ajunge la 00.

Pentru a modi ca ora pornirii intarziate, ap sa i lung p. Repeta i pa ii men iona i mai sus

pentru a seta temporizatorul de pornire intarziat .

Avertisment: asigura i-v ¢ rezervorul este umplut su cient cu ap .

DEZGHE ARE

« Veri caidac rezervorul este plin cu ap nainte de a porni programul.

« Selecta i programul P6% ap sand pe touchpad-ul Mod pan cand pe ecran se a eaz P6.
* Apsaipe pentru a lansa programul.

» Timpul presetat este de 10 minute. Pute i regla timpul folosind touchpad-urile +/-.

FUNC IA DE P STRARE LA CALDE

» Vericaidac rezervorul este plin cu ap Thainte de a porni programul.

 Pentru a activa func ia ,Men inere la cald”, selecta i programul R8 ap sand pe touchpad-
ul Mod pan _cand pe ecran se a eaz P8.

* Apsaipe pentru a lansa programul. Simbolak apare pe ecran.

» Timpul presetat este de 30 minute. Pute i regla timpul folosind touchpad-urile +/-.

REINC LZIRE

« Veri caidac rezervorul este plin cu ap nainte de a porni programul.

* Pute i refnc Izi alimentele selectand programul P@.

* Apsaipe @ pentru a lansa programul.

« Timpul presetat este de 10 minute. Pute i regla timpul folosind touchpad-urile +/-.

SFAR IT DE GTIRE

« Dup ce g tirea s-a incheiat, aparatul se opre te automat.

« Temporizatorul emite un semnal sonor i pe ecran se a eaz 00 - g. 17.

« Pentru a opri Tn mod voluntar aparatul, ap sa i p.

« Veri cai alimentele.

« Dac alimentele nu sunt inc gata, vericai dac rezervorul de ap este plin i reincepe i
prepararea.

 Luai capacul, inandu-l de méaner - g. 18.

« Scoate i bolurile, indndu-le de manere - g. 19.

« Utilizaim nuide buc t rie pentru a manevra capacul, bolurile, bolul de orez i vasul pentru
suc.

* Servi i preparatul.

 Scoate i aparatul din priz - g. 20.

* Lsaiaparatul s serceasc timp de 20 de minute i vericai dac colectorul de suc este
su cient de rece Tnainte de a-l scoate.

* AVERTISMENT! Transporta i capacul cu grij atunci cand il ridica i. Condensul aburului
cauzeaz formarea de pic turi de ap .

Desc rca i cartea de re ete



TABEL CU TIMPII DE PREPARAR

Duratele de preparare sunt aproximative i pot varia in func ie de dimensiunea alimentelor, de
spa iul dintre ele, de cantitatea de hran i de preferin ele individuale.

Regla i timpul de preparare in func ie de cantit i.

Pentru alimentele cu durate de preparare diferite, a eza i alimentele care necesit cel mailung
timp n co ul inferior. In timpul prepar rii, ad uga i al doilea co cu alimentele care necesit
mai pu in timp de preparare i, dac este necesar, ad ugai al treilea co cu alimentele care
se g tesc cel mai repede.

Utiliza i m nu i de buc trie pentru a manevra co urile i capacul in timpul g tirii.

Legume
CADNEFA IR
Sparanghel Proasp t 5009 30-35 min
vant Proasp t 400 g 15-20 min P1 Felii (1 cm)
Broccoli Proasp t 500 g 25-30 min P2 Buche ele mici
Morcovi Proasp t 3009 22-27 min P1 Tiate in felii sub iri (3 mm)
Varz Proasp t 600 g 30-35 min P2 indep rtand frunzele
Conopid Proasp t 1 medie 40-45 min P2 Buche ele mici
Felii Fii aten i, sucul se poate
Dovlecel Proasp t 600 g 20 min P1 revrsa dac aceast cantitate
este mai mare de 1,5 kg.

Andiv Proasp t 4 20-25 min P1 Tiaiin2
Pstide Proasp t 450 g 35-40 min P2
fasole Congelat 4009 30-35 min P2
Praz Proasp t 500 g 35-40 min P2
Ciuperci Proasp t 500 ¢ 15-20 min P1 Tiat felii
Maz re Congelat 3009 30-35 min P2 Utiliza i bolul pentru orez.
Carto Proasp t 600 g 35-40 min P2 Tiaifelii (0,5 - 1 cm)
Spanac Proasp t 3009 15-20 min P1

Congelat 3009 20-25 min P1
Ardei gras Proasp t 2509 20-25 min P1 Tiaiin sferturi

Pe te - Scoici

- cantiate fimp e gt -

Fileuri de pe te Proasp t 550 g 15-20 min
(cod, egle n, limb -de- i
mare...) Congelat 4009 15-20 min P3
File de somon Proasp t 600 g 15-20 min P3
Crevei Proasp t 200 ¢ 15-20 min P3
Caride Proasp t 200 g 20-25 min P3

Carne - Pasare

Pulpe de pui Proaspete 30-35 min
Piept de pui ) Grosime de
(dezosat) Proaspete 3009 20-25 min P5 aproximativ 2,5 cm
Copane de pui Proaspete 450 g 25-30 min P5

Ou

Preg tire - Tlmp de g tire - Recomand ri

Ou erte tare 15-20 min

‘ Ou erte moi ‘ - ‘ 6 ‘ 12 min

Orez / Cereale / Leguminoase

@

Orez alb cu Sp lai bine orezul Tnainte de
bob lung sau 125dg + 200 ml 35-40 min P4 | a-lgti. Puneiorezul iapain
: e ap

basmati bolul pentru orez.

Gri Gri de‘grau 125 g + 200 ml 10-15 min p1 FqI05| i b?lul peqtru orez cu
mediu. de ap gri de grau mediu.

Fructe
Mere Proaspete 25 min Tiate Tn sferturi
Banane Proaspete 4 10-15 min - Tntregi

)



SFATURI | TEHNICI DE ABURIRE

Nu pune i prea multe ingrediente in co urile pentru abur. L sai puin spaiu pentru ca
aburul s circule cat mai mult posibil.

Pentru rezultate optime, utiliza i buc ide alimente de aproximativ aceea i dimensiune (cum
ar carto, legume i piept de pui), astfel incat s se g teasc in acela i timp. Dimensiunea

i grosimea alimentelor vor modi ca timpul de preparare.

Evitais ridica i prea des capacul pentru a veri ca preparatele, deoarece acest lucru duce la
pierderea aburului i poate prelungi timpul de g tire.

Dac re etele necesit utilizarea foliei de plastic, folosi i intotdeauna tipul universal adecvat
pentru utilizare Tn cuptoare cu microunde. Folia de plastic este adesea utilizat pentru a
preveni formarea condensului i alterarea alimentelor delicate, cum ar cremele de ou.
Evita i utilizarea foliei de aluminiu, deoarece aceasta tinde s m reasc durata de preparare
la abur.

Atunci cand alege i alimente pentru prepararea la abur, selecta i alimente de dimensiuni
adecvate co ului de preparare la abur, n special dac sunt g tite intregi, cum ar pe tele.
Pute i conferi o arom subtil alimentelor preparate la abur dac ad uga i plante aromatice
proaspete, felii de | maie sau portocal , usturoi i ceap. Acestea pot ad ugate chiar
dedesubt sau peste alimente in co ul pentru abur.

Pentru a da c rnii albe, celei roii i petelui o arom delicioas i a le face suculente i
fragede, marina i-le cateva ore Tnainte de a le prepara la abur. Marinata poate un amestec
simplu de vin iierburi aromatice proaspete sau o combina ie barbecue ori tandoori picant .
Legumele congelate pot preparate la abur fr a le dezghe a Tnainte. Fructele de mare,
carnearo ie icea alb trebuie dezghe ate complet inainte de a le g ti.

Pentru unele re ete cu un timp de preparare lung, de peste 45 de minute, va trebui s
completai cu ap rece in timpul prepar rii la abur, utilizand compartimentul de reumplere
cuap.

Utiliza i Tntotdeauna m nu i de buc t rie atunci cand manipula i co urile sau bolul pentru
orez in timpul sau dup preparare.

INTRE INERE | CUR ARE

Cur area vasului de g tit cu abur

« Scoate i aparatul din priz .

e Lsai-ls serceasc completinainte de a-l cur a.

« Vericaidac aparatul s-a rcit su cient Thainte de a goli vasul pentru suc i rezervorul de
ap .

« Cur airezervorul de ap ibaza folosind un burete umed, neabraziv.

« Sp lai toate piesele deta abile cu ap cald idetergent lichid de sp lat vase sau Tn ma ina
de sp lat vase, cltii-le iuscai-le - g. 1-5.

* Nu scufunda i aparatul in ap sau n orice alt lichid.

* Nu folosi i produse de cur are abrazive.

Indep rtarea depunerilor de calcar de pe vaporizatorul
Pentru rezultate optime, inl tura i calcarul de pe vas la ecare 8 utiliz ri.

Pentru aceasta:

« indep rta i vasul pentru suc.

« Turna i 150 ml de o et alb in rezervor - g. 25. (disponibil in magazinele de bricolaj)
* Adugaiap rece in rezervorul de ap pan la nivelul MAX - g. 25.

L sai-l la dizolvat peste noapte - g. 26.

* Scurgeiapa ioetul - g.27.

« Cl tiiinteriorul rezervorului de ap de mai multe ori cu ap cald .

« Nu folosi i alte produse de nl turare a calcarului.

Not: Este esenial s eliminai calcarul periodic, pentru ca aparatele s funcioneze
corect.

Depozitarea aburii

« Asigura i-v c toate componentele sunt curate i uscate.

« Potrivi i vasul pentru suc pe rezervorul de ap .

« Bolul pentru orez trebuie r sturnat pe vasul pentru suc - g. 30.
« Pune i bolul 1 cu susul in jos pe baza produsului - g. 31.

* Pune i bolul 2 cu susul n jos pe bolul 1.

« Pune i bolul 3 cu susul in jos pe bolul 2 - g. 31.

* Aezaicapacul deasupra - g. 32.

 Depozita i ntr-un loc curat, uscat i stabil.

Q



HID TEHNIC DE DEPANAR

Aparatul nu func ioneaz .

Aparatul nu este conectat corect
la priz .

Vericaidac aparatul este
conectat corect la o priz de la
re eaua principal .

Aparatul nu se inc Ize te.

Nu ai ap sat pe touchpad-ul.

Apsaipe touchpad-ul.

Simbolult®? va a at pe ecran

Rezervorul nu este plin cu ap .

Umple i rezervorul cu ap pan
la nivelul maxim.

Ecranul se aprinde, dar aparatul ni
se inc Ize te.

UEXxist o problem cu elementul

de inc Izire.

Contacta i serviciul post-
vanzare.

Mancarea nu este preparat .

Nu este ap (su cient) in
rezervor.

Tnainte i 1n timpul prepar rii,
veri ca i nivelul de ap . Dac
nu mai exist ap in timpul
prepar rii, aparatul nu va mai
produce abur i nu va mai
prepara mancarea.

Timpul de g tire este prea scurt
comparativ cu cantitatea de
mancare.

Extinde i timpul de g tire.

Din aparat iese ap .

Exist o scurgere in jurul
elementului de inc Izire.

Duce i aparatul la un centru de:
service autorizat.

Pe marginea aparatului iese abur.

Bolurile nu sunt a ezate
corespunz tor.

Veri caidac bolurile sunt
montate corect iin ordinea
potrivit .

Compartimentul de reumplere cu
ap este deschis.

Veri caidac este corect
inchis.

Prepararea alimentelor dureaz
mai mult decéat de obicei.

Elementul de inc Izire are depunel
de calcar.

inl tura i depunerile de calcar
ide pe elementul de inc Izire.
Consultai sec iunea

Jntre inere i cur are”.

Kanak

JpBXKN

KowHuum 3a napa

Kyna 3a opu3

KonekTop 3a cok

Pe3epBsoap 3a Boga

HarpsBaly enemeHT

OcHoBa

MHAamnkaTop 3a HUBOTO Ha BofaTta
YekmepKe 3a Mb/IHEHE C BOJA

CTIOTMMOO >

3enieHyyLM C KpaTKo BpeMe Ha
npuroTesiHe

3eNeHYyUn € NPOLbKUTENHO
BPEeMe Ha NpuUroTesiHe

Pnba

Opw3 3bpHeHu xpaHy bo6oBY XpaHu

K KoHTponeH naHen

L Mporpamun

M Twunag,Mode" (Pexwim)

N Twunag,Delayed Start” (OTnoxeH cTapr)
O Tovunag Start/Stop (Crapt/cTon)

P Tvunagy +/-

Q [Aucnneit

R VHAvKaTop 3a OT/1I0eH ctapT

S WHaukatop 3a noALbpXaHe Ha TonanHa

P5 @’ Bsno meco
P6 ¢I¢ Pa3mpassBaHe
P7 @ Mpetonnsxe

MopabpxaHe Ha TonMHa

Pe @)

™ESYi¢Ea™™ |5 ¢"—Yiz0>

1. "©2° «Jo- °<<2,©"A1T

. _)i)©ﬂ.")" uﬂl"’.z’z UZ3°2 2) %@ﬂﬂ

n3nnakHeTe u noacyluere — gur. 1 —5.

MouncTete pesepsBoapa 3a BOAA ¥ OCHOBATa Ype3 BakHa Hea6pa3V|BHa rb6a. @
M3MniiTe BCUYKM NOABWXHU YacTu 4ypes Tonna BoAa W npenapat 3a MWeHe Ha CbAoBe,

HanbnHeTe pe3epBoapa ¢ Boga 40 MakcmanHoTo HuBo (1,2 1) — cwr. 6.
MocTaBeTe KONEKTOPa 3a COK Ha pe3epBoapa 3a Boga — (ur. 7.
Cnoxete KynuTe 1, 2 1 3 1 kanaka, KaTo kanakbT TpsIGBa Ala € NOCTaBeH Taka, Ye U3XoAuTe 3a

napa fja ca oT 3afHaTa CTpaHa Ha npogyKTa — (ur. 12.

CNOXXEeHW CbCTaBKN.

2. ™M@ 0O

Bk/ioueTe ypefa B KOHTaKTa — (ur. 13; n cTapTvpaiite UyKba Ha rotBeHe oT 10 MUHYTK 6e3

B Kpas Ha UMKb/ia nU3npasHeTe pesepBoapa 3a BoAa 1 ro n3niakHete.,
BV T @AD" I Y ©° A YA § 2229 ~Un —22q 030 a@0yq A2t — (°%, 8.

E © UO-2OT uf -2 - °u((23u_,1'|A"' ««@©-Va°, Aesy,e oze LA "'A.zi’ 247,

-2, ¢-"O""

+ A @"u'@.@ﬂ@& g —22q - «03". + g @ YarogR22 02,
«©"@ ] °p«Bua," 0O puY 2, A" T «JOT.

+ C nomoLyTa Ha KaHa cuneTe BOZa B pe3epBoapa 3a BOAA [0 MaKCHMaIHOTO HUBO — (ur. 6.

i3



+ V13non3BaiiTe npscHa Bofa npw Besika ynotpeba v NpoBepsiBaiiTe Aanu pesepBoapsT 3a BOAa
€ Hamb/IHeH 0 MaKCUMa/IHOTO HUBO.

+ MMoaroTeeTe xpaHata v fi CIOXeTe B KynuTe — qur. 8.

+ CnoxeTe KynuTe B NPaBUIHNA pej,.

+ 3anpuroTesHe Ha fiiLa rvi cioxeTe BbB BrpajeHara nocTaeka 3a siiua B kyna 1 — cwr. 11.

+ CnoxeTe Kanaka Ha kynata — qur. 12.

+ BkntoueTe ypefa B KOHTakTa — ¢hur. 13. Mpo3ByyaBa 3ByKOB CUrHa.

HOZEZEE>: 02V - *pep-TA, " 0O 2] ~UOE® 142 32. °3° 8009, %20 1] «2-UOE 2+ ,

3. MA@ T2 Y °AC, @60 T Y2

3a 1360p Ha pexmm 3a roTBeHe HaTUcHeTe Tbunaga Mode (Pexum), fOKaTo ce u3Befe
NCKaHWAT pexum (oT P1 fo P8) — dmr. 14 n 15.

MoxeTe fa perynupare BpemMeTo 3a roTBeHe ypes TbunaguTte +/-. (HanpaseTe crpaska C
TabnmuuTe 3a roTBeHe U peLienTuTe)

HaTtncHeTe ThUNaga 3a cTapTpaHe Ha roTBeHeTo — (ur. 16.

CnMBONTBT ! ce NosBsBa Ha eKpaHa.

4. TMl,lA"@"," O ..’2 ©UA-2

+ 3apaiiTe BpeMeTo 3a rOTBEHe B MUHYTU upe3 Thunagute +/- — gur. 21 u 22. (HanpaseTe
crpaBKa ¢ TabnnLyTe 3a rOTBEHE WM PeLienTuTe).

+ HatucHete Thunaga (i) 3a cTapTvpaHe Ha roTBeHeTo.

+ CMMBONBT ! Cce NosABABA Ha eKpaHa.

>OZEZEE>:

+ Llle ce n3Befe OCTaBALLOTO BPEME U Lie 3anoyHe 06paTHO 0T6pOsiBaHe MHYTa MO MUHYyTa.
BpemeTo ce n3bupa 1 ussexsaa B MuHyT. CaMo BpemeTo, 0cTaBallo nog 1 MuHyTa, Le ce
n3Bexpa B CeKyHau.

+ BpemeTo Moxe fa 6bfie MPOMEHEHO BbB BCEKM MOMEHT MO BpemMe Ha FOTBEHETO upe3
Tbunagure +/-.

+ MoxeTe Aa yBenmuuTe uam Hamaiute BPeEMeTO 3a roTBeHe no-6bP30 Ypes NPOgbMKUTENHO
HaTuCKaHe Ha TbunaguTe + um -,

+ Mpn u136opa NPOABLKUTENHO HATUCKaHe Ha OTMEHsl HacTpoiikuTe 3a BpemeTo
nporpamara.

5~ @ ﬂ 3/42’_;._..
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AKO pe3epBOapbT 3a BOfja € NpaseH, ypeabT cnupa Aa ce Harpsisa. Mo BpeMe Ha roTBeHe, ako
e HeobxoaunmMo, flobaBeTe BOAa B YeKMeDKeTO 3a Mb/IHEHe C Bofa — tur. 23 1 24.

YpeawT Moxe Aa 6bfe noctaBeH Ha naysa 4Ypes KpaTko HaTuCKaHe Ha . /13nonsBaiite
[PBXKUTE, ako TPA6Ba fja XBaHeTe KynuTe No BpeMe Ha roTBeHe. HaTucHeTe 0THOBO 3a
pecTapTupaHe Ha roTBeHeTo.

Ako TpsbBa Aia NpeMecTuTe ypeaa no BpeMe Ha roTBeHe, NPUABWKETE [0 B XOPU3OHTaHO
NOJIOXEHVE C FOTBAPCKM PbKaBuULW, 3a Aa NpefoTBpaTuTe pasnvBaHe Ha Boga.

Mo Bpeme Ha roTBeHe He OTBapAliTe kanaka B HMKaKbB C/lyyail. CbLUO Taka He 3amyLuBaiite
n3XofuTe 3a Napa Ha Kanaka.

* M36epeTe nporpama 3a rotBeHe ¢ Tbunaga,Mode* (Pexum) unm 3agaiite BpeMETO PbUHO C
ThunaguTe +/-, NPeAn Aa nnaHupaTte OTNOXKEHUS CTapT.

* HatucHeTe Thunaga — ¢pur. 28. CumBonbT (L cBEeTBa Ha ekpaHa.

* /136epeTe BpeMeTO Ha OT/IOXKeEH CTapT upe3 TbunaguTe +/-—tur. 29. MoxeTe fa ro ysenmumte
€ 15-MVHYTHU HTEPB&a/IN U Cref TOBA C Hac.

+ HatvicHete 1 TaliMepbT 3a OT/IOXKEH CTapT Lie 3arnoyHe o6paTHO OTOposBaHe. Ypedbt
aBTOMATWYHO LLie CTapTVpa LKba Ha roTBEHe, KOraTo TaliMepbT 3a OT/IONeH cTapT focTurHe 00.

3a NpoMsHa Ha BPEMeTO Ha OT/IOXEH CTapT HaTUCHETe NPOABL/KUTENHO (Thunaj NMKTorpama

. MoBTOpETE CTHIKUTE, yTIOMEHATV NO-TOPe, 3a 3aaBaHe Ha TaliMepa 3a OT/I0KeH CTapT.
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* YBeperTe ce, Ye pe3epBoapbT e Mb/leH C BoAa, Npeau Aa cTapTupare nporpamara.

* N36epeTe nporpama P6 3k upes HaTvckaHe Ha Tbunaga Mode (Pexum), JoKaTo Ha ekpaHa
ce nssefe P6.

+ HatucHete 3a CTapTUpaHe Ha nporpamara.

+ MNpengaputenHo 3afafeHoTo Bpeme e 10 MuHyTU. MOXeTe Aia perynmpare BpemeTo ypes
Tbunagure +/-,

Beaefa™y |y "—NNY;E>cez

* YBeperTe ce, e pe3epBoapbT € Mb/ieH C BOAA, NPeau [a ctapTupare nporpamara.

+ 3a akTvBMpaHe Ha hyHkuusTa,Keep Warm* (MoaabpxaHe Ha TOnMHa)M3bepeTe nporpama
P8 ¢! upes HaTuckaHe Ha Thunaga Mode (Pexxnm), jokato P8 ce n3Beae Ha ekpaHa.

* HatucHete 3a CTapTypaHe Ha nporpamarta. CUMBONBT ¢ Ce N3BeX/a Ha ekpaHa.

+ MpegBapuTenHo 3agafeHoTo Bpeme e 30 MuHYTU. MOoXeTe aa perynvpare BPEMETO ypes3
Tbunagute +/-.

* YBeperTe ce, ue pe3epBoapbT € Mb/ieH C BOAa, MPeau fa ctapTupare nporpamara.

+ MoxeTe a npeTonnsATe XxpaHa, Kato nsbepete nporpama P7 @

* HatucHete 3a CTapTUpaHe Ha nporpamara.

* MNpengaputenHo 3afafeHoTo Bpeme e 10 MuHYTU. MoXeTe Aa perynmpare BpemeTo ypes
Tbunagute +/-.

a
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+ LLlom roTBeHETO NPUKIIOUN, YPeAbT CMpa asTOMaTUYHO.

TaliMepbT M3/aBa 3BYKOB CUrHa/ U Ha ekpaHa ce nssexa 00 — dur. 17.
3a J06pOBO/IHO CNpaHe Ha ypeaa HaTucHeTe
MposepeTe xpaHata.

AKO XpaHaTa BCe OLLe He e r0TOoBa, Ce YBepeTe, Ye pe3epBoapbT 3a BOAa € MbJieH C Boja, U
pecTtapTupaiite rotBeHeTo.

OTcTpaHeTe kanaka, KaTo n3non3sare Apbxkara — qur. 18.

OTcTpaHeTe KynuTe Ypes ApbXKuTe — dur. 19.

M3nonsBaiite roteapcky pbkaBuLW, KOraTo XBalyaTe Karnaka, KynuTe, Kynara 3a opu3 u
KOJIEKTOPA 32 COK.

CepBuipaiiTe xpaHarta.

M3kntoyeTe ypea oT KoHTakTa — ¢ur. 20.

OcTaBeTe ypefa fa ce oxnagn 3a 20 MUHYTU W NPOBEPeTE [a/n KOMEKTOPLT 3a COK e
[I0CTaTbYHO CTYAieH NPeay Aa ro npeMaxHeTe.

“i2NeTiZENZee ™71 "© " xAA" Vaf« ¥ —-°1,32, Va2 Y2 2%
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M3Ternere KHurara c peuentu
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BpemeHaTa 3a rotBeHe ca ﬂle6]'|I/13VlTeI'IHVI 1N MOXe fOa Bapupar B 3aBUCMMOCT OT pasmepa
Ha XpaHaTta, OTCTOSIHMETO MeXJy XpaHWTeNHUTE MPOAYKTW, KOIMYEeCTBOTO XpaHa W
VHAVBMAYaNHWTE NPeAnoYnTaHms.

Perynupaiite BpeMeTO 3a roTBEHe Cropes KonyecTsara.

MpK XpaHy C PasnyHM BpeMeHa 3a rOTBEHE: C/IOXETe XpaHara, KOSITO Ce Hyx/jae OT Haii-
MHOr0 Bpeme 3a roteeHe, B fio/1HaTa KOLWHMUA. ,ﬂOKaTO ce roteun, ,qoﬁaBeTe BTOpaTa KowHuua
C XpaHara, KosiTo Ce Hy»/iae OT Mo-MasiKo BPeMe 3a roTBeHe, 1 ako e Heobxoaumo, fobaseTe
TpeTarTa KOLIHMLA C XpaHaTa, KOSITO Ce rOTBM Haii-6bp30.
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Caln i
Acnepxu MpecHn 5009 30-35 MUH. P2
MatnamkaH MpecHn 4009 15-20 MuH. P1 Pe3eHu (1 cm)
bpokonn MpecHun 5009 25-30 MUH. P2 Masikn po3nukm
MopkoBsu MpecHn 3009 22-27 MVH. P1 TbHKM pe3eHn (3 mm)
3ene MpecHn 600 g 30-35 MUH. P2 OTcTpaHsBaHe Ha nMcTata
Kapcmon MpecHn 1 cpepeH 40-45 MyH. P2 Manku posnuku
PeseHu, BHMMaBaiiTe, MOXe Aa
TukBKuKa MpecHn 600 g 20 MUH. P1 VMa npeKanieHo MHOT0 COK, aKo
KOnMYecTBOTO € Hag, 1,5 kg.
Liykopusa MpecHn 4 20-25 MyH. P1 paspexete Ha 2
MpecHn 4509 35-40 MUH. P2
3eneH thacyn
3ampaseHu 4009 30-35 MUH. P2
Mpa3 MpecHu 5009 35-40 MUH. P2
M6un MpecHn 5009 15-20 MuH. P1 Ha peseHn
pax 3ampaseHu 3009 30-35 MUH. P2 M3nonsBaiiTe kynara 3a opus.
Kaptodu MpecHn 600 g 35-40 MyH. P2 Hapexere Hanapera (o1 0,5
cm go 1cm)
MpecHn 3009 15-20 MUH. P1
CnaHak
3ampaseHu 3009 20-25 MUH. P1
5;3?(';“ MpecHn 2509 20-25 MUH. P1 HapexeTe Ha 4eTBbPTUHKN
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P3

®dunera ot puba MpecHn 5509 15-20 MyH.

(Tpecka, NuKLwa,

nmcus, Mopcku 3ampaseHu 4009 15-20 MUH. P3
esuK...)

®une oT cboMra MpecHn 6009 15-20 MyH. P3
Eapu ckapuan MpecHn 2009 15-20 MuH. P3
Ckapugu MpecHn 2009 20-25 MyH. P3

_"iz_(< OA.. _"iz

Colul

Mnnewkn ropHn Mpectn 3 30-35 MUH. P5
6yTyeta
Munewwkm repam Mpectn 3009 20-25 MUH. P5 C paebenuHa okono
(6e3 kocT) z5em
QWIELUKM [0NHM Mpect 450 g 25-30 MUH. P5

yTyeTa
TBbP/AO CBAPEH! . 6 15-20 MUH. -
Aiua .
Poxku siiua - 6 12 MUH. -
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Viamuiite fo6pe opusa npean
SRS 1259+ 200 ml rOTBEHe.
wunv opu3 35-40 MUH. P4
BOja CroxeTe opu3a 1 Bogata B
6acmatu
Kynara 3a opy3.
Mpnc cpefHo3bpHecT | 1259 +200 ml 10-15 MuH. p1 W3nonsBaiite Kynara 3a opus
rpuc. BOja CbC CPEJHO3bPHECT rpuC.
«32a2"
~2ay2 2,
A6bKN MpecHn HapesxeTe Ha 4eTBbPTUHKN
baHaHu MpecHn 4 10-15 muH. Lienn
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+ He TbnueTe KOWHWULMTE 3a Napa C NPeKaseHo MHOro NPoAykTh. OcTaBeTe NPOCTPaHCTBO
MeX Ay NPOAYKTUTe, 3a a MOXe naparta Aia LMpKynmpa Bb3MOXHO Hail-fo6pe.

* Haii-po6pu we GbAaT pesyntatuTe, ako napyetara xpaHa ca ¢ Npuban3UTeNHO efHakbe
pasmep (Hanpumep KapTodu, 3eNeHYyLn U NUNELLKV MbpaK), 3a fa MoXe Aa Ce CroTBsT
3a €/jHO 1 CbLUO Bpeme. BpemeTo 3a rotBeHe Bapupa criopes pasmepa v febenvHara Ha
XpaHara.

* 36srBaiiTe noBAMraHeTo Ha Kanaka, 3a fia NpoBepsiBaTe Hanpefbka Ha rOTBEHETO,
npeKaseHo YecTo, Thif KaTo Taka napara U3n13a v BpeMeTo 3a roTBEHE MOXE fia Ce YAb/MKM.

« AKO  peLenTWTe  W3WCKBAT  W3MON3BAHETO Ha  (HOAMO,  BWHArW  U3ronsgaiite
MHOTO(YHKLIMOHAHO, KOETO € NOAXOAALLO 3a YNoTpe6a B MUKPOBBIHOBY (ypHU. POnoTo
ce 13Mnon3Ba YecTo 3a NPeAoTBPaTABAHE Ha KOHAEH3aUWA 1 yBpeXaaHe Ha no-genunkatHn
NpoAyKTH, KaTo Hanpumep siiveH Kpem. 36srealite ynotpebara Ha onno, Tbil kato To
MOXe fa YBe/MYM BPEMETO 3a FOTBEHE Ha napa.

+ Korato n3bumpare xpaHa 3a roTBeHe Ha napa, U36upaiite noaxoasiy, pasmep Ha NpogyKTuTe,
KOMTO LLie cnarate B KOLIHWLTa 3a FOTBEHE Ha napa, 0COGEHO aKo Lue roTBUTE L NPOJAYKT,
KaTo Hanpumep pu6a.

+ Mpu roTBeHe Ha Napa MoXeTe Aia NpuaajeTe Ha XxpaHara ek NPUBKYC, KaTo 06aBnTe NPecHu
GUNKM, PE3EHN NIMMOH AW NOPTOKAN, YEChH MW NyK. MOXe fa v CnoXuTe AUPEKTHO Moj,
Unu Hali-oTrope BbPXy XpaHara B KOLUHULATa 3a FOTBEHe Ha napa.

+ 3a fja cTaHaT MecoTo, NTUYKTE NPOAYKTU U prbaTa BKYCHW U 3a fja He ca CyXu U XWNaBu,
MapyHOBaiiTe 3a HAKOMKO Yaca, Npeaun Aa rv CnoxuTe fa ce rotBAT Ha napa. Moxete Aa
HanpasuTe NPOCTa MapuHaTa, HaNpUMep C BUHO U MPECHWN GUAKK, UMK MbK Aa HanpasuTe
NUKaHTEH MUKC 3a 6ap6eKto Unm TaHaypw.

+ MoxeTe Aa roTBuTe 3aMpaseHi 3eNIeHuyLIM Ha napa, 6e3 Aa rv pasmpasssare NpeAsapuTesHo.
BCWYKW BUAOBE MOPCKW AapoBe, NMTWYW NPOAYKTU ¥ Meco Tps6ea Aa GbAaT Hamb/IHO
pasMpaseHu NpeAy rotBeHe Ha napa.

+ Mpu HAKOW PeLenTy ¢ AbAr0 BpeMe 3a roTBeHe, noseye oT 45 MUHYTY, TPA6Ba Aa foneete
CcTyfieHa BOZia Mo BPeMe Ha roTBEeHeTO Ha napa npes YeKMepKeTo 3a Mb/HEHe € Boja.

+ BuHaru n3nonssaiite rotBapcKy PbKaBuLIM, KOraTo XBalare Karnaka, KOWHWULMTE Uin Kynara
32 0pU3 N0 BPEME Ha WU CNef, TOTBEHETO.
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M3k/toyeTe ypesia OT KOHTaKTa.

OcTaBeTe ro fja U3CTVHe Hanmb/IHO, NPeaw Aa ro noYmcTeate.

MposepeTe fanu ypeasT ce e OXNafun AoCTaTbyHO, NPeay Aa U3npasHuTe KONeKTopa 3a CoK

1 pe3epBoapa 3a Bofa.

MouncTeTe pe3epsBoapa 3a BO/a 1 OCHOBATa Ypes3 BnaxHa HeabpasnsHa rooa.

M3MuniiTe BCUYKM MOABWKHM YacTu € TOMa BoAa W npenapat 3a MUeHe Ha CbfoBe U B

CbAOMUANHA, M3NNakHeTe 1 noacyLete — ur. 1 - 5.

He notansiite enekTpnyeckata OCHOBa BbB BOAA UM pyra TEYHOCT.

He n3nonssaiite abpasvBHM NOYMCTBALLW MPOAYKTW.
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3a Haii-go6py pesynTatv npemaxsaiite KOTNEHWS KaMbK MO ypea 3a roTBEHe Ha napa crep
BCEKM 8 NoN3BaHus.

3a fja HanpasWTe TOBa:

OTcTpaHeTe KoneKTopa 3a Cok.

Cunete 150 ml 6511 oueT B pesepBoapa — ur. 25. (HAMYHO B XENe3apckmTe MarasuHu)
JloBbplueTe, kaTo A06aBUTe CTyfieHa Boja B pesepBoapa 3a Boda Ao H1soto MAX (MAKC.)
— (hur. 25.

OcTaBeTe NpenaparbT fja AeiicTBa 3a NpemaxBaHe Ha KOT/IeHWs! KaMbK Npes3 LAnata HoLy —
cur. 26.

W3neiiTe BogaTa u oueTa — cur. 27.

M3nnakHeTe BbTPELLHOCTTa Ha pe3epBoapa 3a Boja HAKONKO MbTU € Tona Boja.

He n3nonseaiite gpyrv NpoAyKTv 3a OTCTPaHABaHe Ha KOT/IEH KaMbK.

[TA3 YT ETe2 7 2 «© B, %23 °A % UV «2 22" ©32-.2, puf af
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YBepeTe Ce, Ue BCUUKM YacTu ca YUCTU U CYXU.

MocTaBeTe KoNekTopa 3a COK Ha pe3epBoapa 3a Boja.

Kynata 3a opu3 Tpsi6Ba fja 6bae 06bpHaTa BbpXy KonekTopa 3a cok — ¢ur. 30.
CnoxeTe kyna 1 06bpHaTa Haf0/y BbpXy OCHOBaTa Ha NpoAykTa — tur. 31.
CnoxeTe kyna 2 06bpHaTta Hafo/y Bbpxy kyna 1.

CnoxeTe Kyna 3 06bpHata Hafiony Bbpxy Kyna 2 — ¢ur. 31.

CnoxeTe kanaka Hali-oTrope — gur. 32.

CbXxpaHsBaliTe Ha CyX0, YUCTO 1 CTabuIHO MACTO.
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eZ™[" Ece—8Y™

Yipoe¥E>ae? e

YpeawT He pabotu.

YPeAbT He e BK/I0YeH NPaBunHo
B KOHTaKTa.

YBeperte ce, Ye ypeasT e
NPaBIHO BK/IOYEH B KOHTaKT,
CBbP3aH C e1eKTpo3axpaHBaLLara
Mpexa.

YpeabT He 3arpsisa.

Gan
He cTe HatucHam Thunaga \Sep).

HarucHete Tbunaza .

CumBonbT N LW ce noKaxe
Ha ekpaHa

Pe3epBoapbT He € Hamb/IHEH C
BOZa.

HanbnHeTe pe3epBoapa ¢ Boga
[0 MaKCMasHOTO HIBO.

EKpaHbT CBETBA, HO YPeAbT He
3arpsisa.

HeusnpaBHOCT B 3arpsiBaLLys
€/1eMEHT.

CBbpXeTe Ce C HalwmTe
CNeANpPOAKGEHN CepBran.

XpaHara He e CroTBeHa.

B pesepBoapa Hsima Bofa U 14
He e flocTaTbuHa.

Mpeau v no Bpeme Ha
rOTBEHETO NpOBepsiBaiiTe
HMBOTO Ha Bojara. AKO
BO/jaTa CBbPLLM M0 Bpeme
Ha roTBEHETO, YpebT HAMa
noseue Aa

npousBex/a napa v Hama
[1a MOXe fja NPOABMKN C
NPUroTBSIHETO Ha XpaHaTa.

BpemeTo 3a roteeHe e TBbp/e
KPaTtKo CnNpsAMO KOIMYECTBOTO
XpaHa

YAbMKETE BPEMETO 38 FOTBEHE.

OT Kopryca 13nn3a Boga.

BeposTHO MMa Tey 0KoNo
3arpsisallins eNemMeHT.

3aHeceTe ypefa B 0406peH
CepBY3eH LiEHTbP.

Ot cTpaHuyHara 4acT Ha ypesa
unsnnsa napa.

KynuTe He ca nocTaBeH NpaBuIHo
€e[jHa crpsiMo fpyra.

YBepeTe ce, Ye Kynure ca
NOCTaBEHM NPaBUHO 1 B
npasuHWS pes.

YeKMe/pKeTO 3a Mb/IHEHE C Boja e
OTBOPEHO.

yBepere ce, ye e NPaBuIHo
3aTBOPEHO.

[OTBEHETO Ha XxpaHaTa OTHeMa
rnoBeye BpeMe OT 06MKHOBEHO.

Mo 3arpsBaLma efemMeHT ce e
HaTpynan KoTNeH KamMbK.

OTcTpaHeTe HaTpynanms ce
KOT/IEH KaMbK OT 3arpsiBalLms
€/leMeHT.

BuxTte pa3gen,loagpwxka v
nouucTeaHe".




Indikator razine vode
Plitica za punjenje vode

S Indikator za odrZavanje topline

OPIS
A Poklopac K Upravljacka ploca
B Rucke L Programi
C Kosare za kuhanje na pari M Dodirna ploca za nacin rada
D Posuda za rizu N Dodirna plo¢a za odgodeno pokretanje
E Sakuplja¢ soka O Dodirna plo€a za pokretanje/zaustavljanje
F Spremnik za vodu P Dodirne ploce +/-
G Grija¢i element Q Zaslon
H Postolje R Indikator za odgodeno pokretanje
|
J

PROGRAMI

P1 @ Kratko kuhanje povréa P5 @‘ Bijelo meso
P2 § Dugo kuhanje povréa P6 §>I<§ Odmrzavanje
P3 Riba P7 @ Podgrijavanje
. - N . . .
Riza Zitarice Mahunarke P8)  Odrzavanie topline

UPUTE ZA UPOTREB

1. Prije prve uporabe

« Skinite zabtitnu naljepnicu sa zaslona.

Ocistite spremnik za postolje vlaznom, neabrazivnom spuzvom.

Sve uklonjive dijelove operite toplom vodom i teku¢im sredstvom za pranje posuda, isperite
i osusite —slika 1 -5.

Napunite spremnik s vodom do maksimalne razine (1,2 I) —slika 6.

Stavite posudu za skupljanje sokova na spremnik za vodu - slika 7.

Stavite posude 1, 2 i 3 i poklopac, a poklopac stavite tako da se otvori za paru nalaze na
straznjoj strani proizvoda - slika 12.

Ukopcajte uredaj — slika 13; i pokrenite ciklus pripreme hrane na 10 minuta bez namirnica u
uredaju.

Na kraju ciklusa ispraznite spremnik za vodu i isperite ga.

ElektriRno postolje nikad nemojte uranjati u vodu ili drugu tekuainuA-Aslika 8.

2. Uporaba ureaaja

Ne rabite nikakve zafline ili tekuaine osim vode u spremniku za vodu. Povijerite je li
spremnik za vodu napunjen vodom do maksimalne razine prije upotrebe uredaja za
pripremu hrane na pari.

+ S pomocu posude ulijte vodu u spremnik za vodu do maksimalne razine — slika 6.

Rabite svjezu vodu za svaku uporabu i provjerite je li spremnik za vodu napunjen do
maksimalne razine.

Pripremite hranu i stavite je u posude — slika 8.

Posude stavite odgovarajuc¢im redoslijedom.

Za pripremu jaja stavite ih u ugradene drzace za jaja u posudi 1 —slika 11.

Stavite poklopac na posudu —slika 12.

Ukopcajte uredaj — slika 13. Oglasit ¢e se zvucni signal.

NAPOMENA: Nikada nemojte koristiti uredaj na ringli ili bilo kojoj vruaoj povrpini.

3. Odabir automatskog naf3ina pripreme hrane

+ Za odabir nacina pripreme hrane pritisnite dodirnu plo¢u za nacin pripreme dok se ne
prikaze odgovarajuci program (od P1 do P8) —slike 14 i 15.

+ Vrijeme pripreme hrane mozete namjestiti s pomocu dodirnih plo¢a +/-. (pogledajte tablice
za pripremu hrane ili recepte)

+ Pritisnite dodirnu plocu za pocetak pripreme — slika 16.

+ Simbol ¢ pojavit ¢e se na zaslonu.

4. Rul3ni odabir vremena

+ Postavite vrijeme pripreme u minutama s pomoc¢u +/- dodirne plote — slika 21 i 22.
(pogledajte tablice za pripremu hrane ili recepte)

+ Pritisnite dodirnu plocu za pocetak pripreme hrane.

+ Simbol ¢ pojavit ¢e se na zaslonu.

NAPOMENA:

Prikazat ¢e se preostalo vrijeme i zapocet ¢e odbrojavanje vremena u minutama. Vrijeme
se odabire i prikazuje u minutama. Samo ¢e se preostalo vrijeme manje od jedne minute
prikazivati u sekundama.

Vrijeme moZete promijeniti u bilo kojem trenutku tijekom kuhanja s pomocu dodirnih ploca
+/-.

Dugi pritisak na dodirne ploce + ili - omogucuje vam brze povecavanje ili smanjivanje
vremena pripreme hrane.

Tijekom odabira dugim pritiskom na ponistava se postavka vremena i programa.

5. Tijekom kuhanja

Uredaj je vrua. Nemojte dirati vruae povrbine uredaja tijekom kuhanja. Rabite ruRke.
Ako je spremnik za vodu prazan, uredaj se prestaje zagrijavati. Tijekom pripreme, ako je
potrebno, dodajte vodu kroz pliticu za punjenje vode — slike 23 i 24.

Uredaj se moZe zaustaviti kratkim pritiskom . DrZite rucke ako tijekom pripreme trebate
rukovati posudama. Ponovno pritisnite kako biste ponovno pokrenuli pripremu hrane.
Ako trebate pomaknuti uredaj tijekom pripreme hrane, premjestite ga s pomocu rukavica i
drzite ga ravno kako biste izbjegli izlijevanje vode.

Tijekom kuhanja nemojte otvarati poklopac. Nemojte zatvoriti otvore za paru na poklopcu.



ODGOAENI POGETAK

+ Odaberite program za pripremu hrane s pomoc¢u dodirne ploce za nacin rada ili ru¢no
postavite vrijeme s pomocu dodirne ploce +/- prije postavljanja odgodenog pokretanja.

+ Pritisnite dodirnu plo€u —slika 28. Simbol C: treperi na zaslonu.

+ Odaberite vrijeme odgodenog pokretanja s pomocu +/- dodirne ploce - slika 29. Vrijeme
mozZete povecavati u intervalima od 15 minuta, a zatim od sat vremena.

* Pritisnite @ i mjera¢ vremena za odgodeno pokretanje zapocet ¢e s odbrojavanjem. Uredaj
¢e automatski zapoceti ciklus pripreme hrane kad mjera¢ vremena odgodenog pokretanja
dode na 00.

Za promjenu vremena odgodenog pokretanja dugo pritisnite . Ponovite prethodne korake

i postavite mjera¢ vremena za odgodeno pokretanje.

Upozorenje: provjerite je li spremnik dovoljno napunjen vodom.

ODMRZAVANJE

+ Provijerite je li spremnik pun vode prije pokretanja programa.

+ Odaberite program P6 3 pritiskom dodirne ploce za nacin pripreme dok se na zaslonu ne
prikaze P6.

* Pritisnite @ za pokretanje programa.

+ Postavljeno vrijeme je 10 minuta. Vrijeme moZete namjestiti s pomocu dodirne ploce +/-.

FUNKCIJA ODR&aAVANJA TOPLOG

* Provijerite je li spremnik pun vode prije pokretanja programa.

+ Kako biste aktivirali funkciju odrZavanja topline, odaberite program P8 ¢¢ pritiskom dodirne
ploce za nagin pripreme dok se na zaslonu ne prikaze P8.

* Pritisnite za pokretanje programa. Na zaslonu se prikazuje simbol ¢22.

+ Postavljeno vrijeme je 30 minuta. Vrijeme mozete namjestiti s pomocu dodirne ploce +/-.

PODGRIJANJE]

+ Provjerite je li spremnik pun vode prije pokretanja programa.

« Hranu mozete podgrijati odabirom programa P7 (&).

* Pritisnite za pokretanje programa.

+ Postavljeno vrijeme je 10 minuta. Vrijeme mozete namjestiti s pomocu dodirne ploce +/-.

KRAJ KUHANJA

Kad je priprema hrane dovrSena, uredaj se automatski zaustavlja.

OglaSava se mjera¢ vremena i na zaslonu se prikazuje 00 — slika 17.

Kako biste dobrovoljno zaustavili uredaj, pritisnite .

Provjerite hranu.

Ako hrana jo$ uvijek nije skuhana, provjerite je li spremnik za vodu pun vode i ponovno
pokrenite pripremu hrane.

Skinite poklopac drzeci ga za rucku — slika 18.

Izvadite posude drze¢i ih za rucke — slika 19.

Rabite rukavice za pecnicu za skidanje poklopca, posuda, posude za rizu i posude za
skupljanje sokova.

Posluzite hranu.

Iskop€ajte uredaj — slika 20.

Ostavite uredaj da se hladi 20 minuta i provjerite je li spremnik za sok dovoljno hladan prije
nego $to ga uklonite.

UPOZORENJE! Padljivo nosite poklopac kad ga podignete. Kondenzacija pare uzrokuje
pojavu kapljica vode.
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TABLICA S VREMENIMA PRIPREM Riba - aekOlee
Vrueme
Vremena za pripremu hrane okvirna su i mogu se razlikovati ovisno o veli¢ini hrane, prostoru

Eme_duthtrane_,_ kolicini hrane i r:/Iastmmkrl)rt;ferel?cluva_ma. Fileti ribe (bakalar, Svjeze 550 15-20 min
amj(ves_l e vrijeme prlpre[r_]_g rane u skladu s kolicinama. o o koljak, iverak, list...) | smrznuto 4009 15-20 min P3
U slu€aju hrane s drugacijim vremenom kuhanja: stavite hranu kojoj je potrebno najvise - — -
vremena u donju ko3aru. Tijekom kuhanja dodajte drugu posudu s hranom kojoj je potrebno File lososa Svjeze 600g 15-20 min P3
manje vremena za pripremu i, ako je potrebno, dodajte tre¢u koSaru s hranom koja se najkrace Kozice Svjeze 2009 15-20 min P3
priprema. Skampi Svjeze 2009 20-25min P3
Rabite rukavice za peanicu za rukovanje kobarama i poklopcem tijekom kuhanja.
R Meso - Perad
Povrae v
Vrijeme pripreme hrane
Hrana Vrsta KoliBina pripreme B Preporuke Pileci zabatak Svjeze 30-35min
hrane
- — - Pl I Svjeze 3009 20-25 min ps | Otprilike2,5cm
Sparoge Svjeze 5009 30-35 min P2 (bez kosti) debljine
Patlidzan Svjeze 4009 15-20 min P1 Krigke (1 cm) Pileci batak Svieze 4509 25-30 min P5
Brokula Svjeze 5009 25-30 min P2 Mali cvjetovi .
Mrkva Svjeze 3009 22-27 min P1 Tanko narezano (3 mm) ‘]aja
Kupus Svjeze 6009 30-35min P2 Maknite listove Vrijeme
Cvjetata Svjeze 1 srednja 40-45 min P2 Mali cvjetovi Priprema Vrsta KoliRBina pr:]preme i Preporuke
rane
Kriske, budite oprezni, sok bi — .
Tikvica Svjeze 600g 20 min P1 se mogao izliti ako je kolicina Tvrdo kuhana jaja - 6 15-20 min -
veca od 1,5 kg. Meko kuhana jaja - 6 12 min -
Cikorija Svjeze 4 20-25 min P1 narezite na 2
. w . =0 e -
Zelene Svieze 450g | 35-40min P2 Riaa - aitarice - Mahunarke
mahune Smrznuto 4009 30-35min P2
" . . Vrijeme
Poriluk Svjeze 5009 35-40min P2 Priprema Vrsta KoliRina pripreme | NaRin Preporuke
Gljive Svjeze 5009 15-20 min P1 Nasjeckano hrane @
Grasak Smrznuto 3009 30-35min P2 Rabite posudu za rizu. itk Rizu dobro operite prije
ijelariza N
Narezite na kriske (0,5 cm do dugog zrnaili 1259 +200ml 35-40 min P4 kuhanja.
Krumpir Svjeze 600 35-40 min P2 : 909 zm: vode Stavite rizu i vodu u
lcm) basmati riza .
. B posudu za rizu.
Spinat Svjeze 3009 15-20 min P Griz Srednje grubom 125 g+ 200 ml 10-15 min 1 Upotrijebite posudu
Smrznuto 3009 20-25 min P1 krupicom. vode zarizu.
Slatke paprike Svjeze 2509 20-25 min P1 Narezite na Cetvrtine
Voae
pripreme hrane
Jabuke Svjeze 25min Narezite na Cetvrtine
Banane Svjeze 4 10-15 min - Cijele




SAVJIETI | TEHNIKE KUHANJA NA PA§

Ne stavljajte previse hrane u koSare. Ostavite malo mjesta kako bi para mogla kruziti Sto je
viSe moguce.

Za najbolje rezultate rabite komadice hrane otprilike jednake veli¢ine (kao $to su krumpiri,
povrée i pileca prsa) kako bi se skuhali u priblizno vrijeme. Vrijeme kuhanja ovisi o veli¢ini i
debljini namirnica.

Izbjegavajte precesto podizanje poklopca tijekom kuhanja jer tako se gubi para i produzuje
vrijeme kuhanja.

Ako recept zahtijeva uporabu folije za kuhanje, uvijek rabite onu koja se preporucuje za
uporabu u mikrovalnim peénicama. Folija se najcesce rabi za sprjeCavanje kondenzacije i
kako bi priprema osjetljivih namirnica poput kreme od jaja uspjela. Nemojte rabiti foliju jer
Cete tako produziti vrijeme kuhanja na pari.

Kad pripremate hranu za kuhanje na pari, odaberite hranu odgovarajuce veli¢ine koja stane
u koSaru za kuhanje na pari, osobito ako se kuha cijela poput ribe.

Hrani kuhanoj na pari moZete dodati malo okusa dodavanjem zacinskog bilja, kriski limuna
ili narance, ¢ednjaka i luka. MoZete ih staviti odmah ispod ili na hranu u ko3ari za kuhanje na
pari.

Kako biste mesu, peradi i ribi dodali okus i kako bi bili so¢ni i meki, marinirajte ih nekoliko
sati prije kuhanja na pari. Marinada moze biti jednostavna poput mjeSavine vina i sviezeg
Smrznuto povrée moze se pariti bez prethodnog odmrzavanja. Sve $koljke, sva perad i svo
meso mora se u potpunosti odmrznuti prije kuhanja na pari.

Kod recepata s duzim vremenom kuhanja, vise od 45 minuta, trebat ¢ete nadodati viSe
hladne vode tijekom kuhanja na pari s pomocu plitice za punjenje vode.

Uvijek rabite rukavice za pecnicu za rukovanje koSarama ili posudom za pripremu rize
tijekom ili nakon pripreme.

ODRAAVANJE | &@laecENJE

aipaenje ureaaja za kuhanje na pari.

Uredaj iskopcajte iz uticnice.

Prije ¢is¢enja ostavite da se u potpunosti ohladi.

Provjerite je li se uredaj potpuno ohladio prije praznjenja posude za skupljanje sokova i
spremnika za vodu.

Prebrisite spremnik za vodu vlaznom spuzvom koja nije abrazivna.

Sve uklonjive dijelove operite toplom vodom i teku¢im sredstvom za pranje posuda ili u
perilici posuda, isperite i osusite.

Elektri¢no postolje nemojte uranjati u vodu ili drugu tekuéinu.

Nemojte rabiti abrazivne proizvode za €is¢enje.

Uklanjanje naslaga kamenca iz aparata za paru

Za postizanje najboljih rezultata, uklanjajte kamenac nakon otprilike svakih 8 uporaba.
Kako biste to ucinili:

lzvadite posudu za skupljanje sokova.

Ulijte 150 ml bijelog octa u spremnik — slika 25. (dostupno u trgovinama)

Na kraju dodajte hladnu vodu u spremnik za vodu do maksimalne razine — slika 25.
Ostavite preko noci kako bi se kamenac u potpunosti uklonio - slika 26.

Izvadite vodu i ocat - slika 27.

Isperite unutradnjost spremnika za vodu toplom vodom nekoliko puta.

Nemojte rabiti druga sredstva za uklanjanje kamenca.

Napomena: Trebali biste redovito uklanjati kamenac sa svojih uredaja kako bi ispravno
funkcionirali.

Spremanje parobroda

Provjerite jesu li svi dijelovi €isti i suhi.

Stavite posudu za skupljanje soka na spremnik za vodu.

Posuda za rizu trebala bi biti okrenuta i na posudi za skupljanje soka - slika 30.
Stavite posudu 1 okrenutu naopako na postolje uredaja — slika 31.

Stavite posudu 2 okrenutu naopako na posudu 1.

Stavite posudu 3 okrenutu naopako na posudu 2 — slika 31.

Stavite poklopac na vrh —slika 32.

Spremite na suho, isto i stabilno mjesto.

@



TEHNI&KI VODIa ZA RIJEeeAVANJE PROBLE

Uredaj ne radi.

Uredaj nije pravilno uklju¢en.

Provjerite je li uredaj pravilno
ukljucen u uti¢nicu.

Uredaj se ne zagrijava.

Niste pritisnuli dodirnu plo¢u
za

Pritisnite dodirnu plocu za .

Simbol ¢ ¢e biti prikazan na
ekranu

Spremnik nije napunjen vodom.

Napunite spremnik vodom do
maksimalne razine.

Zaslon svijetli, ali uredaj se ne
zagrijava.

Greska u grijacem elementu.

Obratite se postprodajnoj
sluzbi.

Hrana nije skuhana.

Nema vode ili nema dovoljno vode
u spremniku.

Prije i tijekom kuhanja
provjerite razinu vode. Ako vise
nema vode tijekom kuhanja,
uredaj nece vise

moci proizvoditi paru i ne¢e
moci nastaviti kuhati hranu.

Vrijeme kuhanja je prekratko u
usporedbi s kolicinom hrane

Produzite vrijeme kuhanja

Voda izlazi iz kucista.

Mozda dolazi do izlijevanja vode
oko grijaceg elementa.

Odnesite uredaj u ovlasteni
servisni centar.

Para izlazi sa strana uredaja.

Posude nisu pravilno umetnute.

Provjerite jesu li posude
pravilno umetnute i jesu li
postavljene odgovarajuc¢im
redoslijedom.

Plitica za punjenje vode je
otvorena.

Provjerite je li ispravno
zatvorena.

Hrana se duze kuha nego inace.

Doslo je do nakupine kamenca u
grijaem elementu.

Uklonite nakupinu kamenca iz
grijaceg elementa.

Pogledajte odjeljak,Odrzavanje
i Ciscenje”

Ohisje R Indikator za Vklop z zakasnitvijo
Indikator ravni vode
Predal za dolivanje vode

S Indikator za Ohranjanje toplote

A Pokrov K Nadzorna plosta

B Rocaja L Programi

C Parne ko3are M Tipka za »Nacin«

D Posoda za riz N Tipka za »Vklop z zakasnitvijo«
E Zbiralnik soka O Tipka za Vklop/1zklop

F Vodni rezervoar P Tipka za +/-

G Grelni element Q Zaslon

H

|

J

PROGRAMI

P1 @ Kratko kuhanje zelenjave P5 @’ Belo meso
P2 §§ Dolgo kuhanije zelenjave P6 ¢I¢ Odmrzovanje
Riba P7 @ Pogrevanje

Ohranjanje toplote

Pe @)

RiZ, Zitarice, strocnice

NAVODILA ZA UPORABO

1. Pred prvo uporabo

« Odstranite za$ itno nalepko z zaslona.

« Ocistitevodni rezervoar in ohisje z vlazno, nezno gobico.

 Vse odstranljive dele operite v topli vodi z detergentom za pomivanje posode, sperite jih in
posusite —sl. 1-5.Rezervoar napolnite z vodo do najvisje ravni (1,2 I) —sl. 6.

= Namestite zbiralnik soka na vodni rezervoar —sl. 7.

« Namestite posode 1, 2 in 3 ter pokrov, in sicer pokrov namestite tako, da so odprtine za paro i
na zadnji strani izdelka —sl. 12.

« Priklopite napravo (sl. 13) in zaZenite 10-minutni cikel kuhanja brez sestavin.

« Po koncu cikla izpraznite vodni rezervoar in ga ocistite.

« Elektri nega ohisja nikoli ne potopite v vodo ali katero koli drugo teko ino —sl. 8.

2. Uporaba naprave

V vodnem rezervoarju ne uporabljajte za imb, zeli§ ali katerih koli teko in, razen vode.
Pred uporabo parnega kuhalnika poskrbite, da je vodni rezervoar napolnjen z vodo do
najvisje ravni.

« Z vréem vlijte vodo v vodni rezervoar do najvisje ravni —sl. 6.

= Visaki€ uporabite sveZo vodo in preverite, ali je vodni rezervoar napolnjen do najvisje ravni.
= Pripravite Zivila in jih poloZite v posode - sl. 8.

= Postavite posode v pravilnem vrstnem redu.

&)



- Ce zelite kuhati jajca, jih poloZite v vgrajena drzala za jajca v posodi 1 - sl. 11.

« Namestite pokrov na posodo —sl. 12.

= Priklopite napravo - sl. 13. Slisali boste pisk.

OPOMBA: Aparata nikoli ne uporabljajte na kuhalni plo$ i ali kateri koli vro i povrSini.

3. Samodejni na ini kuhanja

* Za izbiro nacina kuhanja pritiskajte tipko za Nacin, dokler se ne prikaze Zeleni nacin
(P1doP8)-sl. 14in 15.

= Cas kuhanja lahko prilagodite s tipkama +/-. (glejte kuharske tabele ali recepte)

- Pritisnite tipko (&), da zacnete kuhati -sl. 16.

« Na zaslonu se prikaze simbol .

4. Ro na izbira asa

« Nastavite ¢as kuhanja v minutah s tipkama +/- (sl. 21 in 22). (glejte kuharske tabele ali
recepte).

< Pritisnite tipko , da za¢nete kuhati.

« Na zaslonu se prikaze simbol .

OPOMBA:

« Prikazal se bo preostali ¢as in zagelo se bo odstevanje iz minute v minuto. Cas je izbran in
prikazan v minutah. Na zaslonu se bo odStevanje v sekundah prikazalo, ko bo ¢as kuhanja
man;jsi od 1 minute.

= Cas lahko kadar koli spremenite med kuhanjem s tipkama +/-.

« Z dolgim pritiskom na tipki + ali - lahko hitreje povecate ali skrajSate ¢as kuhanja.

= Med izbiranjem dolg pritisk na preklice nastavitve ¢asa in programa.

5. Med kuhanjem

« Naprava je vro a. Med kuhanjem se ne dotikajte vro ih povrsin izdelka. Uporabite ro aja.

= Ce je vodni rezervoar prazen, naprava preneha segrevati. Med kuhanjem po potrebi dolijte
vodo skozi predal za dolivanje vode —sl. 23 in 24.

« Aparat lahko zaustavite s kratkim pritiskom . Uporabite roCaja, ¢e med kuhanjem
rokujete s posodami. Znova pritisnite tipko , da nadaljujete s kuhanjem.

« Ce morate napravo med kuhanjem premakniti, jo primite z rokavicami za pegico in jo
premaknite izravnano, da preprecite razlitje vode.

= (dodaj novo tocko) Med kuhanjem ne odpirajte pokrova. Pazite tudi, da ne ovirate odprtin
za paro na pokrovu.

ZAKASNJEN ZA ETEK

« Izberite program kuhanja s tipko za »Nacin« ali roéno nastavite ¢as s tipkama +/-, preden
nacrtujete vklop z zakasnitvijo.

= Pritisnite tipko @ —sl. 28. Na zaslonu utripa simbol Q:

= Izberite €as vklopa z zakasnitvijo s tipkama +/- (sl. 29). Lahko ga povecate za 15-minutne
intervale in nato za ure.

« Pritisnite tipko in Casovnik vklopa z zakasnitvijo bo zagel odStevati. Naprava samodejno
zacne cikel kuhanja, ko €asovnik vklopa z zakasnitvijo doseze 00.

Ce 7elite spremeniti ¢as vklopa z zakasnitvijo, pridrzite tipko . Ponovite zgornje korake, da

nastavite ¢asovnik vklopa z zakasnitvijo.

Opozorilo: poskrbite, da je rezervoar dovolj napolnjen z vodo.

ODMRZOVANJE

« Pred zaCetkom programa se prepricajte, da je rezervoar napolnjen z vodo.

< Izberite program P6 3 s pritiskom na tipko za Nagin, dokler se na zaslonu ne prikaze P6.
= Za zagon programa pritisnite tipko .

« Prednastavljeni ¢as je 10 minut. Ta ¢as lahko prilagodite s tipkama +/-.

FUNKCIJA ODR AJ TOPLO

« Pred zaCetkom programa se prepricajte, da je rezervoar napolnjen z vodo.

= Ce Zelite aktivirati funkcijo za »Ohranjanje toplote, izberite program P8 ¢ s pritiskom na
tipko za Nacin, dokler se na zaslonu ne prikaze P8.

* Za zagon programa pritisnite tipko . Simbol ! se prikaze na zaslonu.

» Prednastavljeni ¢as je 30 minut. Ta €as lahko prilagodite s tipkama +/-.

PONOVNO OGREVANJE

» Pred zaCetkom programa se prepricajte, da je rezervoar napolnjen z vodo.
= Hrano lahko pogrejete z izbiro programa P7 @

= Za zagon programa pritisnite tipko .

= Prednastavljeni ¢as je 10 minut. Ta ¢as lahko prilagodite s tipkama +/-.
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NEC KUHANJA TABELA S ASOM KUHANJA

= Ko je kuhanje kon¢ano, se naprava samodejno ustavi. Casi kuhanja so priblizni in se lahko razlikujejo glede na velikost Zivil, prostor med Zivili, koligino

» Casovnik zapiska in na zaslonu se prikaze 00 —sl. 17. zivil in posamezne Zelje.

« Ce zelite napravo roéno ustaviti, pritisnite tipko (&5). Prilagodite Cas kuhanja glede na koli¢ine. Za Zivila z razli¢nimi Casi kuhanja: Zivila, ki zahtevajo

« Preverite hrano. najdaljsi ¢as kuhanja, poloZite v spodnjo ko$aro. Med kuhanjem dodajte drugo kosaro z Zivili,

- Ce hrana $e ni pripravljena, se prepricajte, da je vodni rezervoar napolnjen z vodo in znova ki zahtevajo krajsi ¢as kuhanja, po potrebi pa Se tretjo koaro z Zivili, ki se najhitreje skuhajo.
zazenite kuhanje. Med kuhanjem uporabljajte rokavice za pe ico za rokovanje s koSarami in pokrovom.

« Primite ro€aj pokrova in odstranite pokrov —sl. 18.

= Odstranite posode tako, da jih primete za ro¢aja — sl. 19. .

= Uporabite rokavice za pecico za rokovanje s pokrovom, posodami, skledo za riz in zbiralnikom Zelenj ave
soka.

« Izklopite napravo - sl. 20.

« Pustite, da se aparat ohladi 20 minut in preverite, ali je zbiralnik soka dovolj hladen preden Spargli Sveze 50049 30-35 minut
ga odstranite. Jajcevci Sveze 4009 15-20 minut P1 Rezine (1 cm)
« OPOZORILO! Ko pokrov dvignete, ga previdno premaknite. Kondenzacija pare povzro i Brokoli Sveze 5009 25-30 minut p2 Majhni cvetovi
nastanek vodnih kapljic. Korenje Sveze 3009 22-27 minut P1 Tanko narezano (3 mm)
[OE-10]] Zelje Sveze 600 g 30-35 minut P2 Odstranjevanije listov
1 g
> .
Cvetata Sveze 1 sre dn]g 40-45 minut P2 Majhni cvetovi
velikosti
Prenesite knjigo receptov Bodite previdni,
Bucke SveZe 600 g 20 minut P1 sok se lahko polije,
Ce je koli¢ina vecja od 1,5 kg.
Cikorija SveZe 4 20-25 minut P1 NareZite na 2 dela
. Sveze 4509 35-40 minut P2
Strogji fizol . -
Zmrznjeno 4009 30-35 minut P2
Por Sveze 5009 35-40 minut P2
Gobe Sveze 5009 15-20 minut P1 Narezano
Grah Zmrznjeno 3009 30-35 minut P2 Uporabite posodo za riz.
Krompir Sveze 600 g 35-40 minut P2 NareZite na rezine (od 0,5 cm
do1cm)
o Sveze 3009 15-20 minut P1
Spinacta - -
Zmrznjeno 3009 20-25 minut PL
Sladl_(e SveZe 2509 20-25 min P1 Narezite na Cetrtine
paprike




Ribe - Skoljke

Ribji fileji (polenovka, Sveze 5509 15-20 minut

vahnja, navadna

plosca, Zmrznjeno 400 g 15-20 minut P3
list ..)

File lososa Sveze 6009 15-20 minut P3
Rakei Sveze 2009 15-20 minut P3
Kozice Sveze 200g 20-25 minut P3

Meso - Perutnina

Pis¢ancja stegna Sveze 30-35 minut
Plsc:'mqe prsi (brez Sveve 3009 20-25 minut P5 Prlpllzno 2,5 cm debeli
kosti) kosi
Pis¢ancja bedra Sveze 450 g 25-30 minut P5
Jajca

Trdo kuhana jajca 15-20 minut
12 minut

Mehko kuhana jajca - 6

- ita - Stro nice

ivila Vrsta Koli ina . Nain Priporo ila
kuhanja

Beli Pred kuhanjem riz
Glllgod iz 125g+200mivode | 35-40minut | pa | dobrooperite. V.
riz ali riz posodo za riz polozite
basmati riz in nalijte vodo.
Zdrob Srednjim | o5 o4 200mivode | 10-15minut| p1 | UPorabite posodo
zdrobom zariz

Sadje
Jabolka Sveze 25 minut Narezite na cetrtine
Banane Sveze 4 10-15 minut V celem kosu

NASVETI IN TEHNIKE PARJENJA

« Zivila ne smejo biti pretesno zloZzena v parni ko$ari. Pustite nekaj prostora med Zivili, da para
€im bolj kroZi.

= Za najboljSe rezultate uporabite priblizno enake kose Zivil (kot so krompir, zelenjava in
pis¢ancje prsi), da se lahko kuhajo enakomerno. Velikost in debelina kosov Zivil bosta
spremenili €as kuhanja.

= Ne dvigujte pogosto pokrova, da preverite potek kuhanja, saj to povzroca izgubo pare in
lahko podalj$a ¢as kuhanja.

= Ce recepti zahtevajo uporabo folije za Zivila, vedno uporabite veénamensko folijo, primerno
za uporabo v mikrovalovni pecici. Prozorna folija se pogosto uporablja za preprecevanje
kondenzacije in kvarjenja obcutljivih Zivil, kot so jajéne kreme. 1zogibajte se uporabi folije,
saj s tem podaljSate ¢as kuhanja na pari.

« Ko izbirate Zivila za kuhanje na pari, izberite Zivila primerne velikosti, ki bodo ustrezala parni
koSari, zlasti Zivila, ki se kuhajo v celem kosu kot na primer ribe.

= Okus svojih jedi, ki se kuhajo na pari, lahko izbolj$ate z dodajanjem sveZih zelis¢, rezin limone
ali pomarance, ¢esna in ¢ebule. Lahko jih postavite neposredno pod ali na vrh Zivil v parni
koSari.

= Ce zelite, da so vase meso, perutnina ali ribe izvrstnega okusa ter da so so¢ne in mehke, jih
marinirajte nekaj ur pred kuhanjem na pari. Marinada je lahko tako preprosta kot mesanica
vina in svezih zelis¢, lahko pa je zacinjena medanica za Zar ali v slogu tandoori.

« Zamrznjene zelenjave ni potrebno odmrzniti, lahko jo takoj zacnete kuhati na pari. Vse
Skoljke, perutnino in meso je treba pred kuhanjem na pari popolnoma odmrzniti.

« V nekaterih receptih z daljSim ¢asom kuhanja, ve€ kot 45 minut, boste morali med kuhanjem
s pomocjo predala za dolivanje vode doliti ve¢ hladne vode.

= Med kuhanjem ali po njem vedno uporabljajte rokavice za pecico, ko rokujete s pokrovom,
koSarami ali posodo za riz.




VZDR EVANJE IN IS ENJE

i enje parnega kuhalnika
= |zkljucite napravo iz napajanja.
= Pred CisCenjem pustite napravo, da se popolnoma ohladi.
= Preden izpraznite zbiralnik soka in vodni rezervoar, preverite, ali se je naprava dovolj ohladila.
= Ocistite vodni rezervoar in ohisje z vlazno, nezno gobico.
= Vse odstranljive dele operite v topli vodi z detergentom za pomivanje posode ali v
pomivalnem stroju, sperite jih in posusite — sl. 1-5.
= Elektricnega ohija nikoli ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.
= Ne uporabljajte grobih istilnih sredstev. .

Odstranjevanje vodnega kamna iz soparnika

Za najboljse rezultate odstranite vodni kamen iz parnega kuhalnika po vsaki osmi uporabi.
Sledite naslednjim korakom:

= Odstranite zbiralnik soka.

= V rezervoar nalijte 150 ml belega kisa - sl. 25. (na voljo v tehni¢nih trgovinah)

= Nato vlijte vodo v vodni rezervoar do najvisje ravni —sl. 25.

= Pustite, da se rezervoar namaka ¢ez no¢ - sl. 26.

« Odstranite vodo in kis - sl. 27.

= Notranjost vodnega rezervoarja veckrat sperite s toplo vodo.

= Ne uporabljajte izdelkov za odstranjevanje vodnega kamna..

Opomba: Za pravilno delovanje naprave je nujno, da redno odstranjujete vodni kamen.

Shranjevanje parnika

= Poskrbite, da so vsi deli €isti in suhi.

= Namestite zbiralnik soka na vodni rezervoar. Posodo za riZ je treba obrniti na zbiralnik
soka - sl. 30.

= Namestite posodo 1, obrnjeno okoli, na podstavek naprave —sl. 31.

= Namestite posodo 2, obrnjeno okoli, na posodo 1.

« Namestite posodo 3, obrnjeno okoli, na posodo 2 —sl. 31.

= Namestite pokrov na vrh —sl. 32.

= Shranite napravo na suhem, ¢istem in stabilnem mestu. .

TEHNI NI PRIRO NIK ZA ODPRAVLJANJE TE AV

Prepricajte se, da je naprava

Naprava ne deluje. Naprava ni pravilno priklju¢ena. pravilno priklopljena v delujoco
omrezno vtiénico.
Pritisnite tipko za Vklop/1zklop.
You have not pressed the start/ . i
stop button. . Simbol ¢ se bo prikazal
Naprava ne segreva. na zaslonu

Rezervoar ni napolnjen z vodo.

Rezervoar napolnite z vodo do
najvisje ravni.

Zaslon sveti, vendar naprava ne
segreva.

Napaka v grelnem elementu.

Obrnite se na nas center za
poprodajne storitve

V rezervoarju ni vode ali pa je vode
premalo.

Pred in med kuhanjem preverite
raven vode.

Ce je med kuhanjem zmanjkalo
vode, naprava ne bo ve¢
oddajala pare in ne bo
nadaljevala s kuhanjem hrane.

Cas kuhanija je v primerjavi s
koli¢ino hrane prekratek

Podaljsajte ¢as kuhanja.

1z ohi$ja naprave uhaja voda.

Morda grelni element pus¢a vodo.

Odnesite napravo na
pooblas¢eni servis.

Para uhaja iz stranskega dela
naprave.

Posode niso pravilno namescene
skupaj.

Preverite, ali so posode
pravilno namescene skupaj in v
pravilnem vrstnem redu.

Predal za dolivanje vode je odprt.

Preverite, ali je pravilno zaprt.

Kuhanije hrane traja dlje kot
obicajno.

V grelnem elementu se je nakopicil
vodni kamen.

Odstranite vodni kamen iz
grelnega elementa.

Glejte poglavje »Vzdrzevanje
in Ciscenje«.




OPIS

A Poklopac K Kontrolna tabla

B Rucke L Programi

C Korpe za kuvanje na pari M Tacped za ,Rezim*

D Posuda za pirina¢ N Tatped za ,Odlozeni pocetak*

E Sakupljac soka O Tacped za pokretanje/zaustavljanje
F Rezervoar za vodu P Tatpediza +/-

G Grejac Q Ekran

H Baza R Indikator za OdloZeni pocetak

| Indikator nivoa vode S Indikator za OdrZzavanje toplote

J Fioka za dosipanje vode

PROGRAMI

P1 @ Kratko kuvanje povréa P5 @‘ Belo meso
P2 § Dugo kuvanje povréa P6 * Odmrzavanje
P3 Riba P7 @ Podgrevanje
. - - . N . .
Pirina¢ Zitarice Mahunarke P8)  Odrzavanje toplote

1. Pre prve upotrebe

« Uklonite zastitnu nalepnicu sa ekrana.

« Ocistite rezervoar za vodu i bazu vlaznom, neabrazivnom spuzvom.

« «Operite sve odvojive delove toplom vodom s te¢nim deterdzentom, isperite i osuSite — sl.
1-5.

« Napunite rezervoar vodom do maksimalnog nivoa (1,2 L) —sl. 6.»

= Postavite sakuplja¢ soka na rezervoar za vodu - sl. 7.

= Postavite posude 1, 2 i 3 i poklopac tako da poklopac bude postavljen sa otvorima za paru
na zadnjem delu proizvoda —sl. 12.

« Aparat ukljucite u uti¢nicu —sl. 13 i pokrenite ciklus kuvanja od 10 minuta bez sastojaka.

= Na zavr3etku ciklusa, ispraznite rezervoar za vodu i isperite ga.

« Nikad ne potapajte elektri nu bazu u vodu ili bilo koju drugu te nost —sl. 8.

2. Upotreba aparata

Nemojte da koristite bilo kakve za ine, za insko bilje ili te nost osim vode u rezervoaru.
Uverite se da je rezervoar za vodu napunjen do maksimalnog nivoa pre upotrebe posude
za kuvanje na pari.

« Pomocu bokala naspite vodu u rezervoar za vodu do maksimalnog nivoa - sl. 6.

« Za svaku upotrebu koristite svezu vodu i proverite da li je rezervoar za vodu napunjen do
maksimalnog nivoa.

= Pripremite hranu i stavite je u posude - sl. 8.

» Posude stavite odgovaraju¢im redosledom.

« Za kuvanje jaja, stavite ih u ugradene drzace za jaja u posudi 1 —sl. 11.

» Stavite poklopac na posudu —sl. 12.

« Prikljucite aparat u struju —sl. 13. Oglasice se zvu¢ni signal.
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3. Izbor automatskih re ima kuvanja

= Da biste odabrali rezim kuvanja, pritiskajte tacped za ReZim dok se traZeni rezim (P1 do P8)
ne prikaze —sl. 141 15.

« Mozete da podesite vreme kuvanja pomocu tacpeda za +/-. (pogledajte tabele za kuvanje
ili recepte)

« Pritisnite tacped da biste zapoceli s kuvanjem —sl. 16.

= Simbol ¢ prikazuje se na ekranu.

4. Ru no biranje vremena

* Pomocu tacpeda za +/- podesite vreme kuvanja u minutima - sl. 21 i 22. (pogledajte tabele
za kuvanje ili recepte).

« Pritisnite tacped da biste zapoceli s kuvanjem.

« Simbol ¢ ¢e se prikazati na ekranu.

NAPOMENA:

 Preostalo vreme ¢e biti prikazano i zapotece odbrojavanje minut po minut. Vreme se
bira i prikazuje u minutima. Samo ¢e se preostalo vreme manje od 1 minuta prikazati u
sekundama.

« Vreme se moze promeniti bilo kada tokom kuvanja pomocu tacpeda za +/-.

« Dugim pritiskom na tacpede + ili - omogucavate brZze pove¢avanje ili smanjivanje vremena
kuvanja.

« Tokom izbora, dugi pritisak na otkazuje vreme i postavke programa.

5. Tokom kuvanja

» Aparat je vruj. Ne dodirujte vruje povrSine na proizvodu tokom kuvanja. Koristite ru ke.

« Ako je rezervoar za vodu prazan, aparat prestaje sa zagrevanjem. Tokom kuvanja, dodajte
vodu kroz fioku za dosipanje vode ukoliko je potrebno —sl. 23 i 24.

« Aparat moZete zaustaviti kratkim pritiskom na . Koristite rucke ako rukujete posudama
tokom kuvanja. Ponovo pritisnite da biste ponovo pokrenuli kuvanje.

» Ukoliko je potrebno da aparat pomerite tokom kuvanja, prenesite ga u horizontalnom
poloZaju s kuhinjskim rukavicama da biste sprecili prolivanje.

« Tokom kuvanja postarajte se da ne otvarate poklopac. Takode se postarajte da otvori za
paru na poklopcu ne budu zacepljeni.

@3
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= Izaberite program za kuvanje pomoc¢u tacpeda za ,,ReZim“ ili vreme podesite ru€no pomocu - Kada je kuvanje zavreno, aparat se automatski zaustavlja.
taCpeda za +/- pre vremenskog planiranja odlozenog pocetka. - Oglasava se tajmer, a na ekranu se prikazuje 00 —sl. 17.
« Pritisnite tacped @ —sl. 28. Simbol (: treperi na ekranu. » Da svojevoljno zaustavite aparat, pritisnite .
« Pomocu tatpeda za +/- izaberite vreme odloZenog pocetka —sl. 29. Vreme moZete povecavati « Proverite hranu.
u intervalima od 15 minuta, a zatim po satu. « Ako hrana jo$ uvek nije gotova, uverite se da je rezervoar za vodu pun i ponovo pokrenite
 Pritisnite @ i tajmer za odloZeni poCetak ¢e poceti da odbrojava. Aparat ¢e automatski kuvanje.
zapoteti ciklus kuvanja kada tajmer za odlozeni potetak dostigne 00. = Skinite poklopac drzei ga za rucku - sl. 18.

« Izvadite posude pomocu rucki —sl. 19.

= Da biste promenili vireme odloZzenog pocetka, duze pritisnite . Ponovite gore navedene -~ - . . . . .
« Koristite kuhinjske rukavice prilikom rukovanja poklopcem, posudom za pirinac i sakupljatem

korake da biste podesili tajmer za odloZeni pocetak.

Upozorenje: proverite da li je rezervoar dovoljno napunjen vodom. ;?)I;ﬁiiite hranu
« Iskljucite aparat iz struje — sl. 20.
« «OcTasute ypehaj fia ce xnaan 20 MUHyTa 1 NPOBEPUTE Aa /1N je caKyn/bay CoKa [JOBO/bHO
XnagiaH npe Hero LUTO ra yKIoHUTE.»
= Uverite se da je rezervoar pun vode pre pokretanja programa. » UPOZORENUJE! Pa ljivo nosite poklopac kada ga skinete. Kondenzacija pare uzrokuje
« Izaberite program P6 #: tako Sto Cete pritiskati tacped za Rezim dok se oznaka P6 ne prikaze stvaranje kapljica vode.

na ekranu.

 Pritisnite da biste pokrenuli program.

« Prethodno podeSeno vreme iznosi 10 minuta. MoZete da podesite ovo vreme pomocu
tapeda za +/-.

. _:©a«. oGomese§e o £onr Mpey3muTe KrbUry pelienara

= Uverite se da je rezervoar pun vode pre pokretanja programa.

« Da biste pokrenuli funkciju ,Odrzavanje toplote®, izaberite program P8 ! tako $to cete
pritiskati taped za ReZim dok se oznaka P8 ne prikaZe na ekranu.

 Pritisnite da biste pokrenuli program. Simbol ¢ prikazuje se na ekranu.

« Prethodno podeSeno vreme iznosi 30 minuta. MoZete da podesite ovo vreme pomocu
tacpeda za +/-.

= Uverite se da je rezervoar pun vode pre pokretanja programa. i
« Hranu mozete da podgrevate tako $to cete izabrati program P7 (T).
« Pritisnite da biste pokrenuli program.
« Prethodno podeSeno vreme iznosi 10 minuta. MoZete da podesite ovo vreme pomocu
tatpeda za +/-.




TABELA SA VREMENOM KUVANJ4

Vremena kuvanja su priblizna i mogu da variraju zavisno od veli¢ine hrane, prostora izmedu
hrane, koli€ine hrane i licnog ukusa.

Vreme kuvanja podesite prema koli¢ini.

Za hranu koja zahteva razli¢ito vreme kuvanja: hranu koja zahteva najduze vreme stavite
u donju korpu. Tokom kuvanja dodajte drugu korpu sa hranom koja zahteva krace vreme
kuvanja i, ako je potrebno, dodajte trecu korpu sa hranom koja se najbrze kuva.

Koristite kuhinjske rukavice da biste rukovali korpama i poklopcem tokom kuvanja.

Povrije

Spargle Sveze 5009 30-35 min

Patlidzan Sveze 4009 15-20 min P1 Krigke (1 cm)

Brokoli Sveze 5009 25-30 min P2 Mali cvetovi

Sargarepe Sveze 3009 22-27 min P1 Tanko narezano (3mm)
Kupus Sveze 600 g 30-35 min P2 Uklanjanje liséa

Karfiol Sveze 1 srednje 40-45 min P2 Mali cvetovi

Pazljivo s kriskama, sok moze
Tikvica Sveze 6009 20 min P1 da se prelije ako je koli¢ina
veca od 1,5 kg.

Cikorija Sveze 4 20-25 min P1 preseci na pola
. Sveze 4509 35-40 min P2
Mladi grasak -
Zamrznuto 400 g 30-35 min P2
Praziluk Sveze 5009 35-40 min P2
Pecurke Sveze 500 g 15-20 min P1 Narezano
GraSak Zamrznuto 3009 30-35 min P2 Koristite posudu za pirinac.
Krompir Sveze 6009 35-40 min P2 Narezati na kriske (0,5 cm
do 1cm)
. Sveze 3009 15-20 min P1
Spanac¢ X
Zamrznuto 300g 20-25 min P1
Slatke paprike Sveze 2509 20-25 min P1 Naseci na etvrtine

o f%otf1

Riblji fileti (bakalar, Sveze 5509 15-20 min

vahnja, iverak, riba .

list...) Zamrznuto 4009 15-20 min P3
File lososa Sveze 600 g 15-20 min P3
Kozice Sveze 2009 15-20 min P3
Skampi Sveze 200¢ 20-25 min P3

€¢‘%0 - _1)11-’!

Pileci karabataci Sveze 30-35 min
Pile¢a prsa X . "
(bez kostiju) Sveze 3009 20-25 min P5 Oko 2,5 cm debljine
Pileci bataci Sveze 4509 25-30 min P5

«,,<

Tvrdo kuvana jaja

15-20 min

Meko kuvana jaja

12 min

Zt2-0,E2%%-€, 1,2t

kuvanja

Pirina¢ dobro operite pre

Beli pirina¢ i
dugog zmalili 1259 +200ml 35-40 min P4 kl_J\_/anJva}. .
A vode Pirina¢ i vodu stavite u
basmati pirina¢ N
posudu za pirinac.
Griz Srednj_e grubim | 125 +200 mi 10-15 min P1 Koristite posudu za pirina¢
grizom vode
*%ocet
Jabuke Sveze 25 min Iseci na Cetvrtine
Banane Sveze 4 10-15 min Celo

@3



= Nemojte gusto da zbijate sastojke u korpe za kuvanje na pari. Ostavite malo prostora da
para cirkulise $to je vise moguce.

« Za najbolje rezultate koristite komade hrane priblizno iste veli¢ine (poput krompira, povréa
ili pile¢ih prsa) tako da se skuvaju u isto vreme. Veli¢ina i debljina hrane ¢e promeniti vreme
kuvanja.

= Izbegavajte podizanje poklopca da bise proveravali kako kuvanje napreduje previse Cesto jer
ovo omogucava gubitak pare i moZe da produZi vreme kuvanja.

= Ako recepti zahtevaju upotrebu plasti¢ne folije, uvek koristite viSenamensku vrstu pogodnu
za upotrebu u mikrotalasnim pecnicama. Plasti¢na folija se ¢esto koristi radi spreCavanja
nastanka kondenzacije i kvarenja osetljive hrane poput krema od jaja. Izbegavajte upotrebu
aluminijumske folije jer ovo produzava vreme kuvanja na pari.

= Prilikom biranja hrane za kuvanje na pari, birajte hranu odgovarajuce veli¢ine da bi mogla
stati u korpu za kuvanje na pari posebno ako se kuva cela poput ribe.

= Hrani koja se kuva na pari moze se dodati blaga aroma dodavanjem zacinskog bilja, kriski
limuna ili pomorandze, belog ili crnog luka. MozZete da ih stavite ili direktno ispod ili na hranu
u korpi za kuvanje na pari.

« Da bi meso, perad i riba bili ukusni, a i da bi bili so¢ni i mekani, marinirajte ih par sati pre
kuvanja na pari. Marinada moze biti neSto jednostavno poput meSavine vina i svezeg

= Zamrznuto povrée moze da se kuva na pari bez prethodnog odmrzavanja. Sve Skoljke, perad
i meso moraju biti potpuno odmrznuti pre kuvanja na pari.

= Za neke recepte s dugim vremenom kuvanja, koje traje duze od 45 minuta, moracete da
dospete jo$ hladne vode tokom kuvanja na pari pomocu fioke za dosipanje vode.

= Uvek koristite kuhinjske rukavice kada rukujete poklopcima za korpe ili posudom za pirina¢
tokom ili nakon kuvanja.

-¢0Dc §- a ¥a°po§o

iSjienje posude za kuvanje na pari
= Iskljucite aparat iz strujnog napajanja.
« Ostavite da se potpuno ohladi pre ¢is¢enja.
= Proverite da li je aparat dovoljno hladan pre nego Sto ispraznite sakuplja¢ soka i rezervoar
za vodu.
 Ocistite rezervoar za vodu i bazu pomodu vlaznog neabrazivnog sundera.
= Operite sve odvojive delove toplom vodom s te€nim deterdzentom ili u masini za pranje
sudova, isperite i osusite - sl. 1-5.
= Ne potapajte elektricnu bazu u vodu ili bilo koju drugu te¢nost.
< Nemojte da koristite abrazivna sredstva za ¢is¢enje.

f Hﬂ”ﬂi TH‘ H_H f" :tT?'H ‘H HZHZ”EH .'H ZHZ’
Za najbolje rezultate, o€istite posudu za kuvanje na pari od kamenca nakon svakih 8 upotreba.
Da biste ovo uradili:
« Izvadite sakupljac soka.
« Naspite 150 ml sir¢etne kiseline u rezervoar — sl. 25. (moze se naci u gvozdarama)
 Zavrsite tako Sto ¢ete dodati hladnu vodu u rezervoar za vodu do maksimalnog nivoa - sl. 25.
» Ostavite da se kamenac rastvori preko no¢i - sl. 26.
« Prospite vodu i siréetnu kiselinu- —sl. 27.
« Nekoliko puta isperite unutrasnjost rezervoara za vodu toplom vodom.
= Nemojte Kkoristiti druge proizvode za uklanjanje kamenca.
Napomena: Neophodno je da redovno istite aparat od kamenca da bi ispravno radio.

¥, 9% 2,2%0™Z%o. ..,

= Uverite se da su svi delovi €isti i suvi.

 Postavite sakuplja¢ soka na rezervoar za vodu.

» Posuda za pirina¢ treba da bude okrenuta preko sakuplja¢a soka - sl. 30.
« Stavite posudu 1 okrenutu nadole na bazu proizvoda - sl. 31.

« Stavite posudu 2 okrenutu nadole na posudu 1.

« Stavite posudu 3 okrenutu nadole na posudu 2 —sl. 31.

« Preko stavite poklopac - sl. 32.

- Cuvajte na suvom, gistom i stabilnom mestu.
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Aparat ne radi.

Aparat nije ispravno uklju¢en u
struju.

Uverite se da ste pravilno
prikljucili aparat u uti¢nicu
za struju.

Aparat ne greje.

Niste pritisnuli tacped za .

Pritisnite tacped za .

Cum60n N he 61UTY NpukasaH
Ha ekpaHy

Rezervoar nije napunjen vodom.

Napunite rezervoar vodom do
maksimalnog nivoa.

Ekran svetli, aparat ne greje.

Problem s grejacem.

Obratite se nasoj
postprodajnoj sluzbi.

Hrana nije kuvana.

U rezervoaru nema nikako ili
dovoljno vode.

Pre i tokom kuvanja
proveravajte nivo vode. Ako
nema vode tokom kuvanja,
aparat vise nece

proizvoditi paru ili nastaviti da
kuva hranu.

Vreme kuvanja je previse kratko u
odnosu na koli¢nu hrane

Produzite vreme kuvanja.

Voda izlazi iz osnove.

Moguce je da je doslo je do
curenja iz grejaca.

Odnesite aparat u odobreni
servisni centar.

Para izlazi sa strana aparata.

Posude nisu ispravno spojene.

Uverite se da su posude
ispravno spojene i
odgovarajuéim redosledom.

Fioka za dosipanje vode je
otvorena.

Proverite da li je ispravno
zatvorena.

Potrebno je viSe viemena za
kuvanje hrane nego obi¢no.

Na grejacu se nakupio kamenac.

Uklonite naslage kamenca sa
grejaca.

Pogledajte deo ,Odrzavanje i
Ciscenje”.

OPIS

A Poklopac K Upravlja ka plo a

B Ruke L Programi

C Korpe za kuhanje na paru M Dodirna tipka za nain rada

D Posuda zariu N Dodirna tipka za odgo eno pokretanje

E Sakuplja sokova O Dodirna tipka za pokretanje/zaustavljanje
F Spremnik za vodu P Dodirna tipka +/-

G Grija Q Ekran

H Baza R Indikator za odgo eno pokretanje

I Indikator n S Indikator za odr avanje toplote

J

Ladica za dopunjavanje vode

PROGRAMI

P1 @ Kratko kuhanje povr a P5 @’ Bijelo meso

P2 §§ Dugo kuhanje povr a P6 *
P3 @>¢ Riba P7 @ Podgrijavanje

Odmrzavanje

~ )
P4 Qﬁ/ Ria, itarice, mahunarke P8 Odr avanije toplote

UPUTSTVO ZA UPOTREB

1. Prije prve upotrebe

« Skinite zastitnu naljepnicu sa displeja.

« O istite spremnik za vodu i bazu pomo u vla ne spu ve koja nije abrazivna.

» Operite sve odvojive dijelove u toploj vodi i deterd entu, isperite i osusite - slike 1 - 5.

» Spremnik za vodu napunite do maksimalnog nivoa (1,2 [) - slika 6.

« Postavite sakuplja sokova na spremnik za vodu - slika 7.

« Stavite posude 1, 2 i 3 na poklopac, a poklopac stavite tako da se otvori za paru nalaze na
zadnjoj strani proizvoda - slika 12.

« Uklju ite aparat u struju - slika 13 i pokrenite ciklus kuhanja na 10 minuta, bez sastojaka.

» Na kraju ciklusa ispraznite spremnik za vodu i isperite ga.

« Aparat nikada nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu te nost - slika 8. @

2. Koristenje aparata

U spremnik za vodu nemojte stavljati nikakve zaine ni te nosti izuzev vode. Prije

koriStenja aparata za kuhanje na pari provjerite da li je spremnik za vodu napunjen vodom

do maksimalnog nivoa.

« Vr em sipajte vodu u spremnik za vodu do maksimalnog nivoa - slika 6.

« Upotrijebite pitku vodu kod svake upotrebe i provjerite da li je spremnik za vodu napunjen
do maksimalnog nivoa.
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« Pripremite hranu i stavite ju u posude - slika 8.

« Postavite posude ispravnim redoslijedom.

« Ako kuhate jaja, postavite ih u ugra ene dr a e za jaja u posudi 1 - slika 11.

« Stavite poklopac na posudu - slika 12.

« Uklju ite aparat - slika 13. uje se zvu ni signal.

NAPOMENA: Nikada nemojte koristiti ure aj na ringli ili bilo kojoj vru oj povrsini.

3. Izbor automatskih na ina kuhanja

» Da biste izabrali nain kuhanja, pritisnite dodirnu plohu za nain rada dok se ne prika e
potrebni nain rada (P1 do P8) - slike 14 i 15.

« Vrijeme kuhanja mo ete podesiti sa +/-. (pogledajte tabele za kuhanje ili recepte)

* Pritisnite dodirnu plohu z da biste pokrenuli kuhanje - slika 16.

* Na ekranu se prikazuje simbal?.

4. Ru ni izbor vremena

* Podesite vrijeme kuhanja u minutama tako da koristite +/- - slike 21 i 22 (pogledajte tabele
za kuhanije ili recepte).

* Pritisnite dodirnu plohu z da biste pokrenuli kuhanje - slika 16.

» Na ekranu se prikazuje simbal?.

NAPOMENA:

« Prikazuje se preostalo vrijeme i pokre e se odbrojavanje u minutama. Odabrano je vrijeme
koje se prikazuje u minutama. U sekundama se prikazuje samo preostalo vrijeme manje od
1 minute.

* Vrijeme se mo e u bilo kojem trenutku promijeniti pomo u dodirne tipke +/-.

 Dugi pritisak na dodirnu tipku + ili - omogu ava vam da br e produ ite ili skratite vrijeme
kuhanja.

 Tokom izbora dugi pritisak n poniStava postavke za vrijeme i program.

5. Tokom kuhanja

« Aparat je vreo. Nemojte dirati vrele povrSine tokom kuhanja. Koristite ru ke.

» Ako je spremnik za vodu prazan, aparat e zaustaviti zagrijavanje. Ako je potrebno, tokom
kuhanja dodajte vodu kroz ladicu za dopunjavanje vode - slike 23 i 24.

» Aparat se mo e pauzirati tako da se kratko pritisrigs). Koristite ru ke ako tokom kuhanja
dirate posude. Pritisnite dodirnu Ilpk. da biste ponovo pokrenuli kuhanje.

* Ako trebate pomjeriti aparat tokom kuhanja, prenesite ga uspravno i pomo u kuhinjskih
rukavica da se voda ne bi izlila.

» Tokom kuhanja nemojte otvarati poklopac. Pazite da ne zatvorite otvore za paru na poklopcu.

ODLO EN PO ETAK

« |zaberite program kuhanja pomo u dodirne tipke za nain rada ili ru no podesite vrijeme
pomo u dodirnih tipki +/- prije nego planirate odgo eno pokretanje.

« Pritisnite dodirnu tipku ) - slika 28. Na ekranu se prikazuje sim@.

« |zaberite vrijeme odgo enog pokretanja pomo u dodirnih tipki +/- - slika 29. Mo ete ga
pove ati u intervalima od 15 minuta, a zatim za sat vremena.

* Pritisnite i pokre e se odbrojavanje do odgo enog pokretanja. Aparat e automatski
pokrenuti ciklus kuhanja kad tajmer do odgo enog pokretanja do e do 00.

Da biste promijenili vrijeme odgo enog pokretanja, dugo pritisnit. Ponovite gornje

korake da biste podesili tajmer za odgo eno pokretanje.

Upozorenje: provjerite da li je spremnik dovoljno napunjen vodom.

ODMRZAVANJE

« Prije nego pokrenete program, provjerite da li je spremnik napunjen vodom.

« |zaberite program P6sk tako da pritisnete dodirnu tipku za na in rada dok se na ekranu ne
prika e P6.

* Pritsnite da biste pokrenuli program.

 Unaprijed podeSeno vrijeme je 10 minuta. To vrijeme mo ete podesiti pomo u dodirnih tipki +/-.

FUNKCIJA ODR AVANJA TOPLOG

« Prije nego pokrenete program, provjerite da li je spremnik napunjen vodom.

« Za aktivaciju funkcije za odr avanje toplote izaberite program P& tako da pritis ete
dodirnu tipku za na in rada sve dok se na ekranu ne prika e P8.

« Pritsnite da biste pokrenuli program. Simbo® prikazuje se na ekranu.

« Unaprijed podeSeno vrijeme je 30 minuta. To vrijeme mo ete podesiti pomo u dodirnih tipki +/-.

PODGRIJATI

« Prije nego pokrenete program, provjerite da li je spremnik napunjen vodom.
« Hranu mo ete podgrijati tako da izaberete program P7%).

* Pritsnite da biste pokrenuli program.

 Unaprijed podeSeno vrijeme je 10 minuta. To vrijeme mo ete podesiti pomo u dodirnih tipki +/-

g
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KRAJ KUVANJA

» Kad se kuhanje dovrsi, aparat se zaustavlja automatski.

« Tajmer daje zvu ni signal i na ekranu se prikazuje 00 - slika 17.

« Da biste zaustavili aparat, pritisnit.

* Provjerite hranu.

 Ako hrana jo$ nije gotova, provjerite da li je spremnik za vodu pun vode i ponovo pokrenite
kuhanje.

« Skinite poklopac tako da ga uhvatite za ru ku - slika 18.

* Izvadite posude tako da ih uhvatite za ru ku - slika 19.

* Kada rukujete poklopcem, posudama, posudom za riu i sakupliaem sokova, nosite
kuhinjske rukavice.

« Servirajte hranu.

« Iskljju ite aparat - slika 20.

« Ostavite ure aj da se hladi 20 minuta i provjerite da li je sakuplja soka dovoljno hladan prije
nego $to ga uklonite.

*« UPOZORENJE! Pa ljivo dr ite poklopac kada ga podignete. Kondenzovanje pare uzrokuje
formiranje kapljica vode.

Preuzmite knjigu recepata

TABELA VREMENA KUVANJA

Vrijeme kuhanja je pribli no i mo e se razlikovati zavisno od veliine hrane, razmaka izme u
hrane, koli ine hrane i preferenci pojedinaca.

Podesite vrijeme kuhanja u skladu sa koli inom.

Ako pripremate hranu sa razli itim vremenom kuhanja: u ni u korpu stavite hranu koja se kuha
najdu e. Tokom kuhanja dodajte drugu korpu sa hranom koja se kra e kuha i, ako je potrebno,
dodaje tre u korpu sa hranom koja se najkra e kuha.

Koristite rukavice kada tokom kuhanja rukujete korpama i poklopcem.

Povr e
Vrueme Nain
SN RN ETI R TR
Sparoge Sviee 500 g 30-35 min
Patlid an Sviee 400 g 15-20 min P1 Ploske (1 cm)
Brokula Sviee 500 g 25-30 min P2 Mali cvjetovi
Mrkva Svie e 3009 22-27 min P1 Tanke ploske (3 mm)
Kupus Sviee 600 g 30-35 min P2 Skinuti listovi
Kar ol Svjee 1 srednja 40-45 min P2 Mali cvjetovi
Ploske, pazite sok bi se moga
Tikvica Svjee 600 g 20 min P1 preliti ako je koli ina ve a od
1,5 kg.
Cikorija Svjee 4 20-25 min P1 nasijecite na 2
Svjee 450 g 35-40 min P2
Mahune
Zamrznuto 400 g 30-35 min P2
Praziluk Sviee 500 g 35-40 min P2
Pe urke Svie e 500 g 15-20 min P1 Ploske
Grasak Zamrznuto 3009 30-35 min P2 Koristite posudu za ri u.
Krompir Svjee 600 g 35-40 min P2 Isjecite na ploske (0,5 cm do
1cm)
Svjee 3009 15-20 min P1
Spana .
Zamrznuto 300¢g 20-25 min P1
Slatk_a Svjee 2509 20-25 min P1 Isjecite na etvrtine
paprika




@

riba - Skoljke

=
Fileti ribe (bakalar, Sviee 550 g 15-20 min P3
koljak, list...) Zamrznuto 400g 15-20 min P3
Filet lososa Svjee 600 g 15-20 min P3
Kozice Sviee 200 g 15-20 min P3
Skampi Sviee 200 g 20-25 min P3
meso - ivina

Vrljeme Nain

Pile i batak Svjee 30-35 min
Flpa e Svie e 300 g 20-25 min P5 | Debljina oko 2,5 cm
(otkoSteno)
Pile i batak Sviee 450 g 25-30 min P5
Jaja

Vrueme Nain
NN TR

Tvrdo kuhana jaja

15-20 min

Meko kuhana jaja

12 min

Pirina - itarice - Mahunarke

. . - Vrijeme Nain

Eehda Ri u dobro operite prije
! L 125 g+ 200 ml . kuhanja.
dugog zrmaili 35-40 min P4 L
o . vode Stavite ri u i vodu u posudu
asmati ri a -
zariu.
Griz Sred'nje. 1259 +200 ml 10-15 min P1 Koristite posudu za ri u.
grubi griz vode

Priprema Koli ina Vil B
P kuhanja rada

Jabuke

Sviee

25 min

Isjecite na etvrtine

Banane

Svie e 4

10-15 min

- Cijele

SAVJETE | TEHNIKE PARENJJ

Nemojte pretrpati korpe za kuhanje na Ostavite prostora da bi para mogla Sto bolje
cirkulirati.

Najbolje rezultate mo ete postii ako su komadi hrane pribli no iste veliine (npr. krompir,
povr e i pile a prsa) tako da budu kuhani istovremeno. Veliina i debljina hrane utie na
vrijeme kuhanja.

Izbjegavajte pre esto podizati poklopac tokom kuhanja jer e para tako iza i

Ako je u receptu navedena upotreba prozirne folije, uvijek koristite svenamjensku foliju kakva
se mo e koristiti u mikrovalnoj pe nici. Prozirna folija koristi se za spre avanje nastanka
kondenzacije koja mo e da pokvari ukusna jela kao $to su kreme od jaja. Izbjegavajte foliju
jer ona mo e da produ i vrijeme kuhanja na pari.

« Kada izabirete hranu za kuhanje na pari, izaberite hranu odgovaraju e veli ine koja stane u

korpu za kuhanje na pari, posebno ako se kuha cijela, npr. riba.

Delikatan ukus hrane kuhane na pari mo e se postii tako da se dodaju svje i za ini, kriske
limuna ili narand e, luka ili bijelog luka. Mo ete ih staviti direktno ispod ili na hranu koja je u
korpi za kuhanje na pari.

Da bi meso, perad i riba bili ukusni, so ni i mekani, marinirajte ih nekoliko sati prije kuhanja
na pari. Marinada se mo e jednostavno sastojati od vina i svje ih za ina ili mo ete koristiti
ljuti miks za rostilj ili tandoori.

Zamrznuto povr e se mo e kuhati na pari bez prethodnog odmrzavanja. Svi plodovi mora,
perad i meso se moraju do kraja odmrznuti prije kuhanja na pari.

Za recepte koji se dugo kuhaju, du e od 45 minuta, morate doliti hladnu vodu tokom kuhanja
na pari pomo u ladice za dopunjavanje vode.

Uvijek koristite rukavice kada rukujete poklopcem, korpama ili posudom za ri u tokom ili
nakon kuhanja.

®



ODR AVANJE | IS ENJE

iS5 enje aparata za kuhanje na pari

« Isklju ite aparat iz napajanja.

« Prije i$ enja ostavite da se aparat do kraja ohladi.

« Prije pra njenja sakuplja a sokova i spremnika za vodu provjerite da li se aparat dovoljno
ohladio.

« O istite spremnik za vodu i bazu pomo u vla ne spu ve koja nije abrazivna.

» Operite sve odvojive dijelove u toploj vodi i deterd entu ili u masSini za su e, isperite i osusite
-slike 1-5.

« Elektri nu bazu nikada nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu te nost.

* Nemojte koristiti abrazivna sredstva za i$ enje.

uklanjanje naslaga kamenca sa aparata za paru

Da biste dobili najbolje mogu e rezultate, o istite kamenac iz aparata nakon svakih 8 upotreba.
Postupak:

* |zvadite sakuplja sokova.

* Sipajte 150 ml sir eta u spremnik - slika 25 (dostupno u prodavnicama)

« Dovrsite tako da u spremnik za vodu sipate vodu do maksimalnog nivoa - slika 25.

» Ostavite da se kamenac isti preko noi - slika 26.

* Ispraznite vodu i sir e - slika 27.

« Unutrasnjost spremnika za vodu isperite nekoliko puta toplom vodom.

» Nemojte koristiti druga sredstva za i$ enje kamenca.

Napomena: Va no je da redovno istite kamenac iz aparata da bi on ispravno funkcionirao.

skladiStenje parobroda

« Provjerite da li su svi dijelovi isti i suhi.

« Postavite sakuplja sokova na spremnik za vodu.

» Posuda za ri u treba se okrenuti preko sakuplja a za sokove - slika 30.
« Postavite posudu 1 naopako na bazu aparata - slika 31.

* Postavite posudu 2 naopako na posudu 1.

* Postavite posudu 3 naopako na posudu 2 - slika 31.

« Stavite poklopac na vrh - slika 32.

« Stavite na suho, isto i stabilno mjesto.

Aparat ne radi.

Aparat nije pravilno ukop an.

TEHNI KI VODI ZA RIJESAVANJE PROBLEMA

Provijerite da li je aparat
pravilno ukop an u uti nicu
za struju.

Aparat se ne zagrijava.

Niste pritisnuli dodirnu tipku za

Pritisnite dodirnu tipku z.

simbol? e biti prikazan na
ekranu.

U spremniku nema vode.

Napunite spremnik vodom do
maksimalnog nivoa.

Ekran se uklju uje, ali se aparat ne
zagrijava.

Greska na grija u.

Kontaktirajte servis.

Hrana nije kuhana.

U spremniku uopste nema vode ili
je nema dovoljno.

Prije i tokom kuhanja proverite
nivo vode. Ako tokom kuhanja
ponestane vode, aparat vise
ne e proizvoditi paru i ne e
nastaviti kuhati hranu.

Vrijeme kuhanja je prekratko za
koli inu hrane.

Produ

Voda curi iz baze.

Mo da oko grija a curi voda.

Odnesite aparat u ovlasteni
servis.

Para izlazi bo no iz aparata.

Posude nisu pravilno postavljene.

Provjerite da li su posude
pravilno postavljene pravilnim
redoslijedom.

Otvorena je ladica za
dopunjavanje vode.

Provjerite da li je pravilno
zatvorena.

Kuhanije hrane traje du e nego
obi no.

Na grija u ima kamenca.

O istite kamenac sa grija a.
Pogledajte odjeljak
“Odr avanje i i$ enje”.
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OPIS

Pokrywa K Panel sterowania

Uchwyty L Programy

Koszyki parowe M Panel dotykowy do zmiany trybéw
Miska do ry u N Panel dotykowy do op6 niania startu

Tacka na sok z gotowania

Zbiornik na wod

Element grzejny

Korpus urz dzenia

Wska nik poziomu wody

Wysuwany pojemnik do uzupe niania wody

PROGRAMY

Krotkie gotowanie warzyw

O Panel dotykowy dow czaniaiwy czania
P Panele dotykowe +/-

Q Wy wietlacz

R Kontrolka op6 nionego startu

S Kontrolka utrzymywania ciep a

CTIOTMMOOm>

PS@‘ Bia e mi so

D ugie gotowanie warzyw P6 §>I<§ Odmra anie

Ryby P7 @ Odgrzewanie

~ o
Ry, zbo a, ro liny str czkowe P8y  Utrzymywanie ciep a

INSTRUKCJA U YCIA

1. Przed pierwszym u yciem

» Zdj naklejk ochronn z ekranu.

» Oczy ci zbiornik na wod i podstaw wilgotn mikk g bk.

» Umyj wszystkie wyjmowane cz ciciep wod z p ynem do mycia naczy , op ucz je i wysusz
—rys. 1-5.

» Nape nij zbiornik wod do maksymalnego poziomu (1,2 [) —rys. 6.

* Umie tack na sok z gotowania na zbiorniku na wod —rys. 7.

» Zamontuj miski 1, 2 i 3 oraz pokrywk . Pokrywk za 6 tak, aby wyloty pary znalazy si zty u
urz dzenia —rys. 12.

* Pod cz urzdzenie do gniazdka elektrycznego — rys. 13; i uruchom 10-minutowy cykl
gotowania, bez sk adnikéw wewn trz.

* Po zako czeniu cyklu opré nij zbiornik na wod i wyp ucz go.

» Nie nale y umieszcza podstawy elektrycznej w wodzie ani w innym p ynie — rys. 8.

2. Korzystanie z urz dzenia

Do zbiornika na wod nie wolno wkada adnych przypraw ani p ynéw innych ni
woda. Przed uyciem parowaru upewnij si, e zbiornik na wod jest nape niony do
maksymalnego poziomu.

* Wlejwod z dzbanka do maksymalnego poziomu zaznaczonego na zbiorniku na wod —rys. 6.
* Przy ka dym u yciu nale y nape ni zbiornik wod s odk do maksymalnego poziomu.

« Przygotuj jedzenie i umie je w miskach —rys. 8.

« Zamontuj miski we w a ciwej kolejno ci.

« Aby ugotowa jajka, umie je we wbudowanych uchwytach na jajka w misce 1 —rys. 11.

e Za 6 pokryw na misk —rys. 12.

* Pod cz urz dzenie do gniazdka elektrycznego — rys. 13. Gdy to zrobisz, rozlegnie si sygna
d wi kowy.

UWAGA: Nigdy nie u ywaj urz dzenia na p ycie grzejnej lub jakiejkolwiek gor cej powierzchni.

3. Wybieranie automatycznych trybow gotowania

« Aby wybra tryb gotowania, naley naciska panel dotykowy ,Tryb”, a wy wietli si
odpowiedni tryb (od P1 do P8) —rys. 14 i 15.

« Czas gotowania mo na dostosowa za pomoc paneli dotykowych +/- (instrukcje znajdziesz
w tabelach gotowania lub przepisach).

« Naci nij panel dotykowy), aby rozpocz gotowanie —rys. 16.

» Na ekranie pojawi si symbok?!.

4. R czne ustawianie czasu gotowania

« Ustaw czas gotowania w minutach za pomoc paneli dotykowych +/- —rys. 21 i 22 (instrukcje
znajdziesz w tabelach gotowania lub przepisach).

« Naci nij panel dotykowy , aby rozpocz gotowanie.

» Na ekranie pojawi si symbok?!.

UWAGA!

» Zostanie wy wietlony pozostay czas, od ktérego rozpocznie si odliczanie minuta po
minucie. Czas jest wybierany i wy wietlany w minutach. Tylko czas poni ej 1 minuty b dzie
wy wietlany w sekundach.

« Czas mo na zmieni w dowolnym momencie gotowania za pomoc paneli dotykowych +/-.

« D ugie nacinicie paneli dotykowych + lub - umo liwia wyd u enie lub skrécenie czasu
gotowania.

D ugie naci ni cie przycisk podczas wybierania powoduje anulowanie ustawie czasu
i programu.

5. Podczas gotowania

« Urz dzenie pozostaje gorce. Nie dotykaj gor cych powierzchni urz dzenia podczas
gotowania. U ywaj uchwytow.

« Jeli zbiornik na wod jest pusty, urz dzenie przestaje si nagrzewa. W razie potrzeby
podczas gotowania nale y dola wody przez wysuwany pojemnik do uzupe niania wody —
rys. 23 24.

* Urz dzenie mo nawy czy, naciskaj c krétko przycis. Podczas gotowania wyjmuj miski
za pomoc uchwytéw. Naci nij przycis jeszcze raz, aby ponownie rozpocz gotowani

*« W razie potrzeby przeniesienia urz dzenia podczas gotowania naley to zrobi
zachowaniem poziomu, aby zapobiec rozlaniom, i mie za o one r kawice kuchenne.

« Nie zdejmuj pokrywki podczas gotowania. Upewnij si réwnie , e otwory wylotu pary na
pokrywce nie s zas oni te.




OPO NIONY START

* Przed zaplanowaniem opd nionego startu nale y wybra program gotowania za pomoc
panelu dotykowego , Tryb” lub r cznie ustawi czas za pomoc paneli dotykowych +/-.

» Naci nij panel dotykowy —rys. 28. Na ekranie b dzie miga symb@.

« Wybierz czas op6 nionego startu za pomoc paneli dotykowych +/- — rys. 29. Czas mo na
zwi ksza o 15 minut lub o godzin .

* Po naci ni ciu zacznie si odliczanie czasu do opd nionego startu. Urz dzenie automatycznie
rozpocznie cykl gotowania, gdy czas do op6 nionego startu b dzie wynosi 00.

Aby zmieni czas op6 nionego startu, naci nij i przytrzymaj d u . Powt6rz powy sze

czynno ci, aby ustawi licznik czasu do op6 nionego startu.

Ostrze enie: upewnij si, e zbiornik jest wystarczaj co nape niony wod .

ROZMRA ANIE

* Przed rozpocz ciem programu upewnij si, e zbiornik jest nape niony wod .
» Wybierz program P&%, naciskaj ¢ panel dotykowy do zmiany trybu, a na ekranie wy wietli
si oznaczenie P6.

* Naci nij , aby uruchomi program.
* Domy Inie ustawiony czas to 10 minut. Mo na go zmieni za pomoc paneli dotykowych +/-.

FUNKCJA UTRZYMANIA CIEP A

* Przed rozpocz ciem programu upewnij si, e zbiornik jest nape niony wod .

* Aby w czy funkcj ,Utrzymywanie ciep a”, wybierz program P8, naciskajc panel
dotykowy do zmiany trybu, a na ekranie wy wietli si oznaczenie P8.

 Naci nij , aby uruchomi program. Na ekranie pojawi si symbao®.

« Domy Inie ustawiony czas to 30 minut. Mo na go zmieni za pomoc paneli dotykowych +/-.

ODGRZEWANIE

* Przed rozpocz ciem programu upewnij si, e zbiornik jest nape niony wod .

« Jedzenie mo na odgrzewa , wybieraj ¢ program P7Z).

 Naci nij , aby uruchomi program.

» Domy Inie ustawiony czas to 10 minut. Mo na go zmieni za pomoc paneli dotykowych +/-.

KONIEC GOTOWANIA

 Po zako czeniu gotowania urz dzenie wy cza si automatycznie.

» Minutnik wydaje wtedy sygna d wi kowy, a na ekranie pojawia si symbol 00 — rys. 17.

» Aby samodzielnie wy czy urz dzenie, naci nij.

« Sprawd jedzenie.

« Je li nie jest jeszcze gotowe, upewnij si, e zbiornik na wod jest pe ny i ponownie rozpocznij
gotowanie.

« Zdejmij pokrywk , chwytaj ¢ za uchwyt — rys. 18.

* Wyjmij miski za pomoc uchwytéw — rys. 19.

» Podczas wyjmowania pokrywki, misek, miski na ry i tacki na sok z gotowania u ywaj r kawic
kuchennych.

* Podaj jedzenie.

* Wyjmij wtyczk urz dzenia z gniazdka elektrycznego — rys. 20.

* Pozostaw urz dzenie do ostygni cia przez 20 minut i sprawd, czy pojemnik na sok jest
wystarczaj co zimny przed usuni ciem.

« OSTRZE ENIE! Pokrywk naley podnosi ostro nie. Kondensacja pary powoduje
powstawanie kropel wody.

Pobierz ksi k kucharsk




TABELA D UGO CI CZASU GOTOWANIA

Czasy gotowania s przyblione i mog si r6 ni w zale no ci od wielko ci porcji, przestrzeni

mi dzy produktami, ilo ci jedzenia i indywidualnych preferenciji.

Dostosuj czas gotowania do ilo ci.

W przypadku potraw o r6 nych czasach gotowania: umie jedzenie wymagaj ce najd u szego
gotowania w dolnym koszu. Podczas gotowania dodaj drugi kosz z jedzeniem, ktére wymaga
krotszego gotowania. W razie potrzeby dodaj trzeci kosz z produktami, ktére gotuj si
najkrocej.

Podczas gotowania nale y u ywa r kawic kuchennych do zdejmowania koszy i pokrywki.

Warzywa
CIEEENFEA T
gotowania
Szparagi wie e 5009 30-35 min
Bak a an wie e 400 g 15-20 min P1 Plastry (1 cm)
Broku wie e 500 g 25-30 min P2 Ma e ré yczki
Marchew wie e 300¢g 22-27 min P1 Cienkie plasterki (3 mm)
Kapusta wie e 600 g 30-35 min P2 Usuwanie i ci
Kala or wie e 1 redni 40-45 min P2 Ma e r6 yczki
Plastry
Cukinia wie e 600 g 20 min P1 Nale y uwa a ,lg(jy .s‘.°k )
mo e przela si, jeliilo jest
wi ksza ni 1,5 kg.
Cykoria wie e 4 20-25 min P1 Przekréjna 2 cz ci
Zielona wie e 450 g 35-40 min P2
fasolka Mro one 400 g 30-35 min P2
Por wie e 500 ¢g 35-40 min P2
Grzyby wie e 500 ¢ 15-20 min P1 W plasterkach
Groch Mro one 3009 30-35 min P2 Uyjmiskinary .
Ziemniaki wie e 600 g 35-40 min P2 Pokrdj w plastry (od 0,5 do
1cm)
. wie e 3009 15-20 min P1
Szpinak -
Mro one 3009 20-25 min P1
PETIRIE wie e 250¢g 20-25 min P1 Pokréj w wiartki
s odka

Ryby - Skorupiaki

Fravgonnane -“-

Filety rybne (dorsz, wie e 550 ¢ 15-20 min
upacz, dra, .
sola...) Mro one 400 g 15-20 min P3
Filet z ososia wie e 600 g 15-20 min P3
Prawns wie e 2009 15-20 min P3
Krewetki wie e 200 g 20-25 min P3
Mi so - Drob
T T N T T T
Udka kurczaka wie e 30-35 min
E(I)ecr;' zlumeraia (g wie e 3009 20-25 min P5 Oko 0 2,5 cm grubo ci
N6 ki kurczaka wie e 450 g 25-30 min P5

Jajka

Przygotowanie

Jajka na twardo

15-20 min

-m

Zalecenia

‘ Jajka na mi kko ‘

o

12 min

Ry - Zbo a - Ro liny str czkowe

Fregovane “

Ry bia Dok adnie wyp uka ry
y bay 125 g + 200 ml . przed gotowaniem.
d ugoziarnisty 35-40 min P4 A
N wody Wsypa ry iwla wod
lub basmati L
do miski do ry u.
. Semoliny 125 g + 200 ml . .
Semolina rednioziamiste] wody 10-15 min P1 | Uywa miskidory u.
Owoce
(T N N Py I T
Jab ka wie e 25 min Pokréj w wiartki
Banany wie e 4 10-15 min - W caoci

93



WSKAZOWKI | TECHNIKI GOTOWANIA NA PARZH

» Nie wype niaj koszykéw parowych zbyt cile. W miar mo liwo ci pozostaw troch miejsca
na cyrkulacj pary.

Aby uzyska najlepsze rezultaty, gotuj produkty podobnej wielko ci (np. ziemniaki, warzywa
i piersi z kurczaka). Dziki temu bd gotowe réwnocze nie. Rozmiar i grubo produktu
wp ywa na czas gotowania.

Unikaj zbyt cz stego podnoszenia pokrywki w celu sprawdzenia post péw gotowania,
poniewa powoduije to utrat pary i mo e wyd uy czas gotowania.

Jeli przepisy wymagaj uycia foli spoywczej, zawsze uywaj uniwersalnego typu
odpowiedniego do uytku w kuchenkach mikrofalowych. Folia spoywcza jest cz sto
stosowana, aby zapobiec skraplaniu si pary i zepsuciu delikatnych produktéw spo ywczych
takich jak kremy na bazie jajek. Unikaj u ywania folii, poniewa powoduje ona wyd u enie
czasu gotowania na parze.

Produkty do gotowania na parze powinny mie odpowiedni wielko , aby mieciy si w
koszyku parowym, zw aszcza je li s gotowane w ca o ci (np. ryby).

Potrawom gotowanym na parze subtelny smak nada dodatek wie ych zié, plasterkéw
cytryny lub pomara czy, czosnku i cebuli. Te dodatki mo na umie ci bezpo rednio pod
potraw lub na jedzeniu w koszyku parowym.

Aby nada mi su, drobiu i rybom pyszny smak oraz mi kko i soczysto , marynuj je przez
kilka godzin przed ugotowaniem na parze. Marynat mo e by po prostu po czenie wina i
wie ych zi6 , pikantne przyprawy grillowe lub mieszanka tandoori.

Zamro one warzywa mo na gotowa na parze bez rozmra ania. Wszystkie skorupiaki, dréb i
mi so musz zosta ca kowicie rozmro one przed gotowaniem na parze.

W przypadku niektérych przepiséw o d ugim czasie gotowania (ponad 45 minut) w trakcie
gotowania na parze nale y dola troch zimnej wody, u ywaj ¢ wysuwanego pojemnika do
uzupe niania wody.

Podczas gotowania lub po nim nale y zawsze chwyta pokrywki koszykéw i misk nary przy
u yciu r kawic kuchennych.

KONSERWACJA | CZYSZCZENI

Czyszczenle parowaru

* Od czy urz dzenie od zasilania.

* Przed czyszczeniem odczekaj, a urz dzenie ca kowicie ostygnie.

« Przed opré nieniem tacki na sok z gotowania i zbiornika na wod sprawd , czy urz dzenie
wystarczaj co ostyg 0.

* Wyczy zbiornik na wod i korpus za pomoc wilgotnej, mi kkiej g bki.

* Umyj wszystkie wyjmowane cz ci ciep wod z p ynem do mycia naczy lub w zmywarce,
op ucz je i wysusz — rys. 1-5.

« Nie zanurzaj podstawy elektrycznej w wodzie ani adnym innym p ynie.

« Nigdy nie u ywaj ciernych rodkéw czyszcz cych.

Usuwanie nagromadzonego kamienia z parowaru

Aby uzyska najlepsze rezultaty, usuwaj kamie z parowaru po ka dych 8 u yciach.
W tym celu:

* Wyjmij tack na sok z gotowania.

* WIlej 150 ml octu bia ego do zbiornika — rys. 25. (dost pny w sklepach ze sprz tem)
» Uzupe nij zbiornik zimn wod do maksymalnego poziomu — rys. 25.

* Pozostaw na noc do usuni cia kamienia — rys. 26.

* Wylej wod z octem —rys. 27.

« Kilkakrotnie przep ucz wn trze zbiornika ciep wod .

« Nie nale y uywa innych produktéw do usuwania kamienia.

Uwaga! Aby urz dzenie dzia a o prawid owo, nale y regularnie usuwa z niego kamie .

Przechowywanie parowaru

» Sprawdzi, czy wszystkie cz cis czyste i suche.

« Zamontuj tack na sok z gotowania na zbiorniku na wod .

* Misk nary naley obréci na tacce na sok z gotowania — rys. 30.
* Umie misk 1 do géry dnem na podstawie urz dzenia — rys. 31.
* Umie misk 2 do géry dnem na misce 1.

* Umie misk 3 do géry dnem na misce 2 —rys. 31.

* Na gorze umie pokryw —rys. 32.

* Przechowuj w suchym, czystym i stabilnym miejscu.




PORADNIK ROZWI ZYWANIA PROBLEMOW TECHNICZNYCH

Problem Przyczyna Rozwi zanie

Urz dzenie nie dzia a.

Urz dzenie nie jest pod czone
prawid owo.

Upewnij si, e urz dzenie jest
prawid owo pod czone do
gniazdka elektrycznego.

Urz dzenie si nie nagrzewa.

Panel dotyko nie zosta

nacinity.

Naci nij panel dotykowy
=

@. Na ekranie pojawi si
symbol 20

Zbiornik nie jest nape niony wod .

Nape nij zbiornik wod do
maksymalnego poziomu.

Ekran si wieci, ale urz dzenie nie
nagrzewa si .

Wyst pi a usterka elementu
grzejnego.

Skontaktuj si z naszym
serwisem.

Produkty si nie ugotoway.

W zbiorniku nie ma wody lub jest
jejzamao.

Przed gotowaniem i podczas
tego procesu sprawd poziom
wody w zbiorniku na wod . Je li
podczas gotowania zabraknie
wody, urz dzenie przestanie
wytwarza par i nie b dzie
kontynuowa gotowania.

Czas gotowania jest zbyt krotki w
poréwnaniu z ilo ci jedzenia

Wyd u czas gotowania.

Z korpusu urz dzenia wyp ywa
woda.

Woké elementu grzejnego mo e
wycieka woda.

Zanie urz dzenie do
upowa nionego punktu
serwisowego.

Para wydobywa si z bokéw
urz dzenia.

Miski nie s prawid owo za o one.

Sprawd , czy miski s za o one
prawid owo i w odpowiedniej
kolejno ci.

Wysuwany pojemnik do
uzupe niania wody jest otwarty.

Zamknij go.

Gotowanie trwa d u ej ni zwykle.

W grza ce nagromadzi si kamie

Usu nagromadzony osad z
grzaki.

“Kieruj si instrukcjami z sekcji

,Konserwacja i czyszczenie”.

Kaas Juhtpaneel
Kéepidemed Programmid
Aurutamiskorvid Puuteplaat ,Re iim*
Riisindu Puuteplaat ,Viitstart"
Vedelike koguja Puuteplaat Start/Stop
Veepaak Puuteplaat +/—
Kuttekeha Naidik

Alus Viitstardi indikaator

Veetaseme indikaator
Vee lisamise sahtel

Lihikese valmistusajaga koogiviljad

Soojana hoidmise indikaator

Valge liha
Pika valmistusajaga koggiviljad Sulatamine

Kala Ulessoojendamine

} @)% Q

Riis, teravili, kaunviljad Soojana hoidmine

~
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« Puhastage veepaak ja alus niiske mitteabrasiivse kasna abil.

 Peske kdik eemaldatavad osad sooja vee ja ndudepesuvahendiga, loputage ja kuivatage — pildid 1-

« Taitke paak veega maksimumtasemeni (1,2 I) — pilt 6.

« Asetage vedelike koguja veepaagile — pilt 7.

« Asetage ndud 1, 2 ja 3 ning kaas paigale, paigutades kaane nii, et auruavad jaaksid seadm
taha — pilt 12.

» Uhendage seade vooluvdrku — pilt 13; ja kéaivitage 10-minutiline toiduvalmistustsiikkel ilma
toiduaineteta.

« Tsukli 16pus tihjendage veepaak ja loputage see.
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« Valage vesi kannuga veepaaki kuni maksimaalse tasemeni — pilt 6.

« Kasutage iga kord varsket vett ja kontrollige, kas veepaak on maksimaalse tasemeni taidetud.
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£ See



« Valmistage toit ette ja tdstke see ndudesse — pilt 8.

« Paigutage ndud Giges jarjekorras.

* Munade valmistamiseks asetage need sisseehitatud munahoidjatesse ndus 1 — pilt 11.
« Katke ndu kaanega — pilt 12.

« Uhendage seade vooluvarku — pilt 13. Kostub helisignaal.
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 Toiduvalmistamise re iimi valimiseks vajutage puuteplaati Re iim seni, kuni soovitud re iim
(P1 kuni P8) néidikule kuvatakse — pilt 14 ja 15.

» Toiduvalmistusaega saate reguleerida puuteplaatidega +/—. (vt toiduvalmistustabeleid vGi
retsepte)

* Toiduvalmistamise kaivitamiseks vajutage puutepla — pilt 16.

* Sumbol¢® kuvatakse ekraanile.

L) ¢S ,S .€.¢ T—|.....

» Seadistage toiduvalmistusaeg minutites puuteplaatide +/— abil — pilt 21 ja 22.
(vt toiduvalmistustabeleid vdi retsepte).

 Toiduvalmistamise kaivitamiseks vajutage puuteplaa@.

» Ekraanile kuvatakse stimbi!.

2 3

» Jarelejadnud aeg kuvatakse ja algab poorloendus minuti kaupa. Aega valitakse ja kuvatakse
minutites. Sekundites kuvatakse vaid 1 minutist lihemat aega.

» Aega vdib toiduvalmistamise ajal alati muuta puuteplaatide +/— abil.

» Pikk vajutus puuteplaadile + v8i — vBimaldab toiduvalmistamise aega kiiremini pikendada voi
lihendada.

« Valimise ajal tiihistab pikk vajutu aja ja programmi satted.
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» Kui veepaak on tuhi, I6petab seade kuumutamise. Toiduvalmistamise ajal lisage vajadusel vee
lisamise sahtli kaudu vett — pilt 23 ja 24.

* Seadme t00 vOib katkestada, vajutades korr@ Toiduvalmistamise ajal ndusid kasitsedes
hoidke neid kaepidemetest. Toiduvalmistamise jatkamiseks vajutage l@sti

« Kui peate seadet toiduvalmistamise ajal ligutama, kandke pajakindaid ja vee véljavoolamise
valtimiseks arge seadet kallutage.

» Toiduvalmistamise ajal ei tohi kaant avada. Samuti veenduge, et kaanel olevad auru
véljalaskeavad oleksid vabad.

« Valige toiduvalmistusaeg puuteplaadiga ,Re iim“ v0i seadistage aeg késitsi puuteplaatidege
+/- enne viitstardi seadistamist.

« Puudutage puuteplaat — pilt 28. Si]mbo@':: vilgub ekraanil.

« Puuteplaatide +/— abil valige viitstardi aeg — pilt 29. V6ite suurendada 15 minuti kaupa ja
seejarel tunni kaupa.

« Vajutage ja viitstardi taimeri poodrdloendus algab. Seade kaivitab automaatselt
toiduvalmistustsukli, kui viitstardi taimer naitab 00.

Viitstardi aja muutmiseks vajutage pika. Viitstardi seadistamiseks korrake ulaltoodud

etappe.
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« Enne programmi kaivitamist veenduge, et paak oleks vett tais.

« Valige programm P&, vajutades puuteplaati Re iim kuni P6 kuvamiseni ekraanile.
. Vajutage@ programmi kaivitamiseks.

« Eelseadistatud aeg on 10 minutit. Ajastust saate reguleerida puuteplaatidega +/—.

« Enne programmi kaivitamist veenduge, et paak oleks vett tais.

« Funktsiooni ,Soojana hoidmine* aktiveerimiseks valige programi® P&jutades puuteplaati
Re iim kuni ekraanil kuvatakse P8.

« Vajutage (&) programmi kaivitamiseks. Stimlal kuvatakse ekraanile.

 Eelseadistatud aeg on 30 minutit. Ajastust saate reguleerida puuteplaatidega +/—.

* Enne programmi kaivitamist veenduge, et paak oleks vett tais.

« Toidu soojendamiseks valige programm@.

. Vajutage@ programmi kéivitamiseks.

« Eelseadistatud aeg on 10 minutit. Ajastust saate reguleerida puuteplaatidega +/—.




« Kui toit on valmis, seiskub seade automaatselt. Toituvalmistusajad on ligikaudsed ja olenevad toiduainete suurusest, vahedest, kogusest j
 Taimer piiksub ja ekraanile kuvatakse 00 — pilt 17. isiklikest eelistustest.

» Seadme seiskamiseks vajutag Kohandage toiduvalmistusaega vastavalt kogustele.

« Kontrollige toitu. Erinevate valmistusaegadega toidu puhul: pange kdige kauem valmiv toit kdige alumisse korv
« Kuitoitei ole veel valmis, veenduge, etveepaak on vett tiis ja alustage uuesti toiduvalmistamist. Toiduvalmistamise ajal lisage teine korv toiduga, mis valmib kiiremini ja vajadusel lisage kolmas
« Eemaldage kaas kéaepidemest hoides — pilt 18. k@ige kiiremini valmiva toiduga korv. - o

» Eemaldage ndud kaepidemetest hoides — pilt 19. Se oS” teee ¢S TSSE Tieeee €oe Fo eoe’ S€eeeSEee SES™ ,SESTef'Se!

» Kasutage kaane, ndude, riisindu ja vedelike koguja késitsemiseks pajakindaid. .

« Serveerige toit. ®®"s, ¢S

» Eemaldage seade vooluvdrgust — pilt 20.
« Laske seadmel 20 minutit jahtuda ja kontrollige, kas mahlakoguja on piisavalt kilm enne selle
eemaldamist.

. Y et 188fe eAeee eo §Set e o tefife e £et AFC eS%o Spargel Varske 30-35 min P2
;00" 1S" oot 0o £oen Bakla aan Varske 15-20 min P1 Viilud (1 cm)
Brokoli Vérske 25-30 min P2 Véikesed disikud
Porgandid Varske 22-27 min P1 Ohukesed viilud (3 mm)
Kapsas Varske 30-35 mil P2 Eemaldage lehed
— ‘ i Lillkapsas Varske 1 keskmine 40-45 min P2 Véikesed Gisikud
Laadige alla retseptiraamat Olge ettevaatlik
Suvikorvits Varske 600 g 20 min P1 | kui kogus uletab 1,5 kg, voib
vedelik tile &ére voolata.
Sigur Varske 4 20-25 min P1 I6igake pooleks
. Vérske 450 g 35-40 min P2
Rohelised oa -
Kilmutatud 400 g 30-35 min P2
Porru Varske 5009 35-40 min P2
Seened Varske 5009 15-20 mi P1 Viilutatud
Herned Kulmutatud 3009 30-35 min P2 Kasutage riisindud.
Kartulid Vérske 600 g 35-40 min P2 Viilutage (0,51 cm)
. Vérske 3009 15-20 min P1
Spinat -
Kulmutatud 300¢g 20-25 min P1
Paprika Vérske 2509 20-25 min P1 Loigake veeranditeks




S°S " +Se%o¢"

Kala leed (tursk, Vérske 550 g 15-20 min

kilttursk, N R

lest, merikeel...) Kulmutatud 400 g 15-20 min P3
LGhe lee Varske 600 g 15-20 min P3
Hiidkrevetid Varske 200 g 15-20 min P3
Krevetid Varske 200 g 20-25 min P3
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Kanakintsud Varske 30-35 min P5

Kana lee (kondita) Varske 3009 20-25 min P5 Umbes 2,5 cm paksused
Kanakoivad Varske 450 g 25-30 min P5
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Kévaks keedetud
munad

Pehmeks keedetud ‘

‘ 6 ‘ 12 min ‘ - ‘ ‘
munad
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Valge Peske riisi enne

plaEis 125 g + 200 ml vett 35-40 min py | Valmistamist pShalikult

riis Vi Pange riis ja vesi

basmatiriis riisindusse.

Manna Keskmisg 125 g + 200 ml vett 10-15 min P1 Kasutage riisindud.
mannaga.

- Loigake veeranditeks

Banaanid Vérske 4 10-15 min - Terved

(]

« Arge pange toitu aurukorvidesse liiga tihedalt. Jatke aurule ringlemiseks vaba ruumi.

« Parima tulemuse saamiseks kasutage enam-véhem uhesuurusi tilkke (nt kartulid, kodgivilje

ja kanalee), et need Uhel ajal valmiksid. Toiduainete suurused ja paksused olenevad

valmistusajast.

Arge tostke kaant toiduvalmistamise ajal liiga tihti, et aur vélja ei paaseks ja toiduvalmistusaeg

ei pikeneks.

Kui retsept nduab toidukile kasutamist, kasutage alati mikrolaineahjus kasutamiseks mdeldu

universaalset toidukilet. Toidukilet kasutatakse sageli kondensatsiooni véltimiseks ja Grnade

toitude, nagu naiteks munakastmete ebadnnestumise véltimiseks. Valtige fooliumi kasutamist

kuna see vdib pikendada aurutamise aega.

Aurutatava toidu valimiseks valige sobivas suuruses toit, mis mahub aurutuskorvi, eriti kui

aurutate toitu tervelt, nditeks kala.

Aurutatud toidule kerge maitse lisamiseks vdite kasutada varskeid Urte, sidruni- vGi

apelsinildike, kiiislauku ja sibulat. Need vdite asetada aurutuskorvi otse toidu alla vdi peale.

Lihale, linnulihale ja kalale hdrgu maitse andmiseks ning mahlasuse ja 6rnuse lisamiseks lask

lihal enne aurutamist paar tundi marinaadis seista. Marinaadina vib kasutada lihtsat veini ja

varskete Urtide segu voi hoopis virtsikat grillisegu voi tandoori segu.

Kulmutatud kdogivilju saab aurutada ilma eelneva sulatamiseta. Koorikloomad, linnuliha ja liha

tuleb enne aurutamist taielikult tles sulatada.

* Monede pika (lle 45 minuti) valmistusajaga retseptide puhul peate aurutamise ajal vee
lisamise sahtli kaudu veidi kiilma vett lisama.

« Kaane, korvide vdi riisindu kasitsemiseks toidu valmistamise ajal v0i jarel kasutage alati
pajakindaid.
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« Uhendage seade vooluvargust lahti.

« Laske aurutil enne puhastamist téielikult jahtuda.

» Enne vedelike koguja ja veepaagi tuhjendamist veenduge, et seade on piisavalt jahtunud.

» Puhastage veepaak ja alus niiske mitteabrasiivse kasna abil.

* Peske koik eemaldatavad osad sooja vee ja ndudepesuvahendiga vdi ndudepesumasinas,
loputage ja kuivatage — pildid 1-5.

« Arge pange kunagi elektrilist alusseadet vette v6i ménda muusse vedelikku.

« Arge kasutage abrasiivseid puhastustooteid.

g."sT.,. T." i €.. €§A‘s€.i é o o000
Parimate tulemuste saamiseks puhastage auruti katlakivist iga 8 kasutuskorra jarel.
Selleks tehke jargmist.
» Eemaldage vedelike koguja.
« Valage 150 ml valget aédikat paaki — pilt 25. (saadaval to0riistapoes)
« Lisage veepaaki kiilma vett kuni naiduni MAX — pilt 25.
* Laske 60 labi méjuda — pilt 26.
« Valage vesi ja aadikas valja — pilt 27.
* Loputage veepaagi sisemust mitu korda sooja veega.
« Arge kasutage katlakivi eemaldamise vahendeid.
et oS e S'E e teeeS et «@® +5"SEoe to o " %o Lot 0" "SSee "0 1Se"Steeee  fSeeS'S
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» Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.
» Asetage vedelike koguja veepaagile.
« Riisindu tuleb vedelike kogujale tagurpidi podrata — pilt 30.
» Asetage 1. ndu tagurpidi seadme alusele — pilt 31.
« Asetage 2. ndu tagurpidi ndule 1.
» Asetage 3. ndu tagurpidi ndule 2 — pilt 31.
« Katke ndu kaanega — pilt 32.
» Hoidke kuivas, puhtas ja stabiilses kohas.

Ya

Seade ei toota.

Seade pole korralikult vooluvérku
thendatud.

Veenduge, et seade on
korralikult vooluvorku
thendatud.

Seade ei soojene.

Puuteplaati 55 eiole vajutatud.

Vajutage puuteplaa.

Ekraanile kuvatakse simi{.

Paak ei ole veega taidetud.

Taitke paak veega kuni
maksimaalse tasemeni.

Ekraan siittib, aga seade ei
kuumene.

Kutteelemendi tdrge.

P66rduge jarelteeninduse po

Toit pole kiipsenud.

Paagis pole tldse voi piisavalt vett

Kontrollige enne
toiduvalmistamist ja
valmistamise ajal veetaset. Kui
“vesi toiduvalmistamise ajal ots:
saab, ei tekita seade enam aur
ja toit ei valmi.

Toiduvalmistusaeg on toidu kogus|
jaoks liiga luhike

sPikendage toiduvalmistusaega!

Vesi voolab korpusest vélja.

Kittelemendi imbruses vaib olla
veeleke.

Viige seade volitatud
teeninduskeskusesse.

Auru tuleb seadme kiilgedelt valja:

N6ud ei ole korralikult tiksteise
kuljes.

Kontrollige, kas ndud on
korralikult Uksteise kiiljes ja
diges jarjekorras.

Vee taitesahtel on avatud.

Kontrollige, kas see on
korralikult suletud.

rohkem aega.

Toiduvalmistamine votab tavalisest Kitteelemendile on kogunenud

katlakivi.

Puhastage kitteelement
katlakivist.
Vt jaotist ,Hooldus ja

puhastamine®.

le.




APRASYMAS
A Dangtis K Valdymo pultas
B Rankenos L Programos
C Gar krepSeliai M Re imo jutiklinis pultas
D Ryi dubuo N U delstos prad ios jutiklinis pultas
E Suli rinktuvas O Paleidimo / sustabdymo jutiklinis pultas
F Vandens bakelis P +/—jutikliniai pultai
G Kaitinimo elementas Q Ekranas
H Pagrindas R U delstos prad ios indikatorius
| Vandens lygio indikatorius S Silumos palaikymo indikatorius
J Stal ius vandeniui papildyti

PROGRAMOS
P1 @ Trumpai verdamos dar ov s PS @‘

P2 § ligai verdamos dar ov s P6 *
P3 ¢ s P7 @ Pasildymas

Balta m sa

AtSildymas

P4\&4  Ryiai, kruopos, ankstins darovs P8 (2 Silumos palaikymas

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

1. PrieS naudojant pirm kart

» Nuimkite ekrano apsaugin pl vel .

» Nuvalykite vandens rezervuar ir pagrind dr gna neabrazyvine kempine.

» Nuplaukite visas iSimamas dalis Siltu vandeniu ir ind plovikliu, nuskalaukite ir nusausinkite
(1-5 pav.).

« Pripildykite rezervuar vandens iki maksimalaus (1,2 1) lygio (6 pav.).

« Pastatykite sul i rinktuv ant vandens rezervuaro (7 pav.).

» Pad kite dubenis Nr. 1, 2 ir 3 bei dangt; dangt ud kite taip, kad gar angos bt
u pakalin je gaminio dalyje (12 pav.).

* Prijunkite prietais (13 pav.) prie elektros tinklo ir paleiskite 10 min. gaminimo cikl be joki
ingredient .

« Ciklui pasibaigus iSpilkite vanden i$ rezervuaro ir j iSplaukite.

» Niekada nemerkite elektrinio renginio pagrindo dalies vanden ar kit skyst (8 pav.).

2. Buitinio prietaiso naudojimas

 vandens rezervuar nepilkite jokie prieskonis, olelie ar kite skys is, tik vanden i$ iaupo.
Prie$ naudodami garintuv sitikinkite, kad vandens rezervuaras yra pripildytas vandens iki
maksimalaus lygio.

* so iu pripilkite vandens vandens rezervuar iki maksimalaus lygio (6 pav.).

« Kiekvien kart naudokite nauj vanden ir sitikinkite, kad vandens rezervuaras yra
pripildytas iki maksimalaus lygio.

« Paruoskite maist ir sud kite j dubenis (8 pav.).

« Sud kite dubenis teisinga eil s tvarka.

« Nor dami iSvirti kiauSinius, sud kite juos 1 dubenyje taisytus kiauSini laikiklius (11 pav.).

« Ant dubens u d kite dangt (12 pav.).

« Prijunkite prietais prie elektros tinklo (13 pav.). Pasigirs pyptel jimas.

PASTABA: Niekada nenaudokite prietaiso ant kaitlent s ar bet kokio karsto pavirSiaus.

3. Automatinie gaminimo re ime pasirinkimas

* Nor dami pasirinkti gaminimo re im spauskite re imo jutiklin pult, kol bus rodomas
pageidaujamas re imas (nuo P1 iki P8) (14 ir 15 pav.).

« Gaminimo laik galite reguliuoti +/— jutikliniais pultais. ( r. gaminimo lenteles arba receptus)

. Paspauskite@ jutiklin pult , kad prad tum te gaminti (16 pav.).

 Ekrane parodomas simboli&t.

4. Rankinis laiko nustatymas

» Nustatykite gaminimo laik minut mis naudodami +/— jutiklinius pultus (21 ir 22 pav.). (r.
gaminimo lenteles arba receptus).

. Paspauskite@ jutiklin pult, kad prad tum te gaminti.

« Ekrane parodomas simboli&?.

» Bus rodomas lik s laikas ir bus paleistas atvirkstinis laikmatis minut mis. Laikas pasirenkamas
ir rodomas minut mis. Tik likus ma iau nei 1 minutei laikas bus rodomas sekund mis.

« Laik galima keisti bet kuriuo metu gaminant, tai darykite +/— jutikliniais pultais.

« llgas + arba — paspaudimas leid ia grei iau padidinti arba suma inti gaminimo laik .

« Jei rinkdamiesi palaikysite nuspaus, laiko ir programos nustatymai bus atSaukti.

S€etSte

« Buitinis prietaisas kaista. Gamindami nelieskite karSte prietaiso pavirSis. Laikykite u
rankene.

« Jei vandens bakelis yra tus ias, prietaisas nustoja kaitinti. Gamindami, jei reikia, papildykite
vandens per vandeniui pripildyti skirt stali (23 ir 24 pav.).

* Prietais galima pristabdyti trumpai spustel jus . Jei gamindami norite tvarkyti
duben lius, juos laikykite u ranken . Nor dami t sti gaminim dar kart spustel kite .

« Jei gaminant prireikia perkelti prietais , neskite j stai ir d v dami orkaitei skirtas pirstines,
kad neiSsiliet vanduo.

« Gamindami neatidarykite dang io. Be to, neu blokuokite ant dang io esani gar i$jimo
ang .

-
O



ATID*TAS STARTAS GAMINIMO PABAIGA

» Gaminimo program pasirinkite jutikliniu pultu ,Re imas“ arba nustatykite laik rankiniu « Pasibaigus gaminimo procesui prietaisas automatiskai sustos.
b du, +/— jutikliniais pultais, prie$ pasirinkdami atid t paleidim . « Laikmatis supyps s ir ekrane bus parodoma 00 (17 pav.).
 Paspauskite jutiklin pult (28 pav.). Ekrane sumirks s simbo(:. « Nor dami savarankiskai sustabdyti prietais spustel kit.
 +/— jutikliniais pultais pasirinkite atid to paleidimo prad ios laik (29 pav.). J galite didinti « Patikrinkite maist .
15 min. intervalais ir tuomet valandomis. « Jei maistas dar neparuostas, pasir pinkite, kad vandens rezervuaras bt pilnas, ir t skite
. Paspauskite ir bus paleistas atid to paleidimo laikmatis. Prietaisas automatiskai prad s gaminim .
gaminimo cikl atid to paleidimo laikma iui pasiekus 00. * Laikydami u rankenos nuimkite dangt (18 pav.).

« Laikydami u ranken iSimkite duben lius (19 pav.).

« Dangt, dubenis, ry i dubenl| irsuli rinktuv paimkite d v dami orkaitei skirtas pirStines.
« Patiekite maist .

« Atjunkite prietais nuo elektros tinklo (20 pav.).

ATITIRPINIMAS . Le.IS‘!(I.te p[|et.a|sw atv sti 20 minu i ir patikrinkite, ar suli rinktuvas pakankamai Saltas
prieS j pasalinant.

« «SP«JIMAS! Dangt kelkite atsargiai. DI gare kondensacijos ant dangio susidaro
vandens laselis.

Nor dami pakeisti atid to paleidimo laik , palaikykite nuspaud . Pakartokite pirmiau
nurodytus veiksmus, kad nustatytum te atid to paleidimo laikmat .
esp jimas: sitikinkite, kad bakelyje yra pakankamai vandens.

« Prie$ paleisdami program sitikinkite, kad bakelis yra pilnas vandens.

« Pasirinkite program P63 spausdami jutiklin pult ,Re imas*, kol ekrane bus rodomas P6.
* Nor dami prad ti program spustel kite

« 1§ anksto nustatytas laikas yra 10 minu i . Laik galite reguliuoti +/— jutikliniais pultais.

LAIKYTI SILTA FUNKCIJA

« Prie$ paleisdami program sitikinkite, kad bakelis yra pilnas vandens.

» Nor dami paleisti Silumos palaikymo funkcij , pasirinkite program P&? spausdami jutiklin
pult ,Re imas®, kol ekrane bus rodomas P8.

* Nor dami prad ti program spustel kite Ekrane parodomas simboli.

« IS anksto nustatytas laikas yra 30 minu i . Laik galite reguliuoti +/— jutikliniais pultais.

Atsisi skite recept knyg

PAKAITINIMAS

* Prie$ paleisdami program sitikinkite, kad bakelis yra pilnas vandens.

- Maist galite pasildyti pasirink program P7 ().

« Nor dami prad ti program spustel kite @

« |§ anksto nustatytas laikas yra 10 minu i . Laik galite reguliuoti +/— jutikliniais pultais.



MAISTO GAMINIMO TRUKMeS LENTEL*S uvis - V iagyviai
Gamlnlmo
Gaminimo laikai yra apytiksliai ir gali skirtis priklausomai nuo maisto dyd io, tarpo tarp maisto

produkt, j kiekio ir asmenini pageidavim . WS [ (e, Svie ios 550 g 15-20 min
Gaminimo laik koreguokite atsi velgdami kiek . ek -
A ° - . - . . o pleksn) Saldytos 400g 15-20 min P3
Maistui, kurio gaminimo laikas yra skirtingas: maist, kur paruosti u truks ilgiausiai, d kite — — -
emiausi duben | . Gamindami d kite antr krep3el su maistu, kuriam paruoéti reikia ma iau Lasis | Svie ios 6009 15-20 min P3
laiko, ir, jei reikia, d kite tre i krepSel su grei iausiai paruoSiamu maistu. Didel s krevet s Svie ios 200 g 15-20 min P3
Gaminimo metu liesdami krepSelius ir dangt d v kite orkaitei skirtas pirstines. Ma os krevet s Svie ios 200g 20-25 min P3
Vaisiai -
M sa - Paukstiena
Gamlnlmo
Sparagai Svie ios 5009 30-35 min Vistienos Slaunel s Svie ios 30-35 min
Bakla anai Svie ios 400 g 15-20 min P1 Grie in liai (1 cm) Vit lein B
= Svie ios 300 20-25 min PS5 Ma daug 2,5 cm storig
Brokoliai Svie ios 5009 25-30 min P2 | Nedideli gabal liai (be kaulo) viel 9 : ua '
Morkos Svie ios 3009 22-27 min P1 Smulk s grie in liai (3 mm) Vistienos kulel s Svie ios 4509 25-30 min P5
Kop stas Svie ios 600 g 30-35 min P2 Be lap . L.
[etlifs Svieios | LVidutinio | 46 45 min P2 | Nedideli gabal liai Kiausiniai
kop stas dyd io
Cukinijos Svie ios 600 g 20 min P1 nes sultys gali iSsilieti, jei
kiekis didesnis kaip 1,5 kg. Kietai virti kiauSiniai 15-20 min
Cikorijos Svie ios 4 20-25 min P1 Perpjauta 2 dalis Minkstai virti B 6 12 min .
- " kiauSiniai
. Svie ios 450 g 35-40 min P2
alios pupel s Saldyt 400 30-35 mi P2
aldytos 35 min .. . e .
, el g : Ry iai - Gredai - Ankstiniai augalai
Porai Svie ios 500 ¢ 35-40 min P2
irneliai Saldytos 3009 30-35 min P2 Rinkits ryi duben|. ElEs
- - L - Gerai nuplaukite ry ius
Bulvs Svie ios 600 35-40 min P2 Grie in liai (0,5-1 cm S n
— g - ¢ ) B;:é;";ir“ba 125 g + 200 ml 35-40 min ps | Pries virdami.
épinatai Svie ios 300¢g 15-20 min P1 ry iai vandens Pad kite ry iqs ir
Saldytos 300 g 20-25 min P1 vanden ryi duben.
Sald iosios L . o Man Vidutinio dyd io 1259+ 200 mi _ ] . .
paprikos Svie ios 250 g 20-25 min P1 Ketvir iai Kruopos man kruopomis vandens 10-15 min P1 | Naudokite ryi duben.
Vaisiai
ParuoSimas Tipas Kiekis CENMie Re imas 0
laikas
Obuoliai Svie ios 25 min Ketvir iai
Bananai Svie ios 4 10-15 min - Visas




GARINIMO PATARIMAI IR BeDAI

« Garinimo krepSeli per daug neprikraukite. Palikite tarp , kad gal t cirkuliuoti garai.

* Nordami pasiekti geriausi rezultat, sud kite madaug tokio paties dydio maisto
gabal lius (pvz., bulvi, dar ovi ir vistienos kr tin | s), kad jie bt paruosti tuo pat metu.
Gaminimo laikas priklauso nuo maisto dyd io ir storio.

Stenkit s per da nai nekilnoti dang io tikrindami gaminimo proces , nes taip suma ja gar
ir gali pailg ti gaminimo laikas.

Jei receptui reikalinga polietileno plvel, visada naudokite tik universali plvel,
tinkam naudoti mikrobang orkait se. Tokia pl vel da nai naudojama siekiant iSvengti

kondensacijos ir apsaugoti delikaius maisto produktus, pvz., kiauSininius kremus.

Nenaudokite aliuminio folijos, nes ji padidina garinimo laik .

Rinkdamiesi maist garinimui pasirinkite tinkamo dyd io maisto produktus, kurie tilps
garinimo krepSel , ypa jei tokie produktai ruoSiami nesmulkinti (pvz., visa uvis).

Garuose ruoSiamam maistui galima suteikti subtilaus aromato prid jus Svie i prieskonini
oleli, citrinos ar apelsino grie in |, esnako ir svog no. Juos galima d ti tiesiai po garinimo
krepSelyje esan iu maisto arba ant jo.

Kad suteiktum te m sai, paukstienai ir uviai gardaus aromato ir patiekalas bt dr gnas

ir mink3tas, prieS gamindami garuose produktus kelet valand pamarinuokite. Marinatas
gali bti labai paprastas, pvz., vyno ir Sviei prieskonini oleli derinys, arba pikantiSkas
barbekiu ar indiSk prieskoni misinys.

Saldytas dar oves galima ruosti garuose j pries$ tai neatsild ius. Prie§ garinant kiaukutinius,
vistien ir m s, Siuos produktus b tina atSildyti.

» Ruosdami pagal tam tikrus receptus, kuriems reikalingas ilgas gaminimo laikas (daugiau kaip

45 min.), garintuv reik s papildyti vandens naudojant tam skirt stali .
« Jei gamindami arba jau pagamin lieiate dangt, krepSelius ar ryi dubenl, visada
d v kite orkaite skirtas pirstines.

PRIE I*RA IR VALYMAS

Garintuvo valymas

« Atjunkite prietais nuo elektros tinklo.

« Prie$ valydami luktel kite, kol jis visiSkai atv s.

« Prie$ iStustindami suli rinktuv ir vandens bakel patikrinkite, ar prietaisas pakankamai
atv so.

« Nuvalykite vandens rezervuar ir pagrind dr gna neabrazyvine kempine.

* Nuplaukite visas iSimamas dalis Siltu vandeniu ir ind plovikliu arba indaplov je, tada
nuskalaukite ir nusausinkite (1-5 pav.).

* Nemerkite elektrinio renginio pagrindo dalies vanden ar kit skyst .

* Nenaudokite abrazyvini valymo produkt .

ApnaSe pasalinimas i$ garintuvo

Geriausi rezultat pasieksite nukalkindami garintuv kas 8 naudojimus.

Nor dami tai padaryti:

* ISimkite sul i rinktuv .

* bakel pilkite 150 ml baltojo acto (25 pav.). (galima sigyti kini preki parduotuv se)
» Galiausiai vandens bakel pilkite Salto vandens iki MAX lygio linijos (25 pav.).
« Palikite nukalkinti per nakt (26 pav.).

« I1Spilkite vanden ir act (27 pav.).

« Kelis kartus praplaukite vandens bakelio vid Siltu vandeniu.

* Nenaudokite kit nukalkinimo produkt .

Pastaba. Buitinius prietaisus betina reguliariai nukalkinti, kad jie tinkamai veikte.

Garlaivio laikymas

« Pasir pinkite, kad visos dalys b t Svarios ir sausos.

« Pastatykite sul i rinktuv ant vandens rezervuaro.

« Apverst ryi duben | reikia u dti ant suli rinktuvo (30 pav.).
« Apverst 1 duben u d kite ant gaminio pagrindo (31 pav.).

« Apverst 2 duben ud kite ant 1 dubens.

« Apverst 3 duben u d kite ant 2 dubens (31 pav.).

« Ant virSaus u d kite dangt (32 pav.).

« Laikykite sausoje, Svarioje ir stabilioje vietoje.



TECHNINIS TRIK le SALINIMO VADOVAS

Prietaisas neveikia.

Prietaisas tinkamai neprijungtas.

Pasir pinkite, kad prietaisas
bt tinkamai prijungtas prie
elektros tinklo.

Prietaisas nekaitina.

Nepaspaud te paleidimo.

Nuspauskite paleidim.

Ekrane bus rodomas simbol&.

Bakelis nepripiltas vandens.

Pripilkite vandens bakel iki
maksimalaus lygio.

Ekranas $vie ia, ta iau prietaisas
nekaista.

Kaitinimo elemento gedimas.

Susisiekite sums
aptarnavimo tarnyba.

Maistas neparuoSiamas.

Bakelyje n ra vandens arba jo
per ma ai.

Prie§ gamindami maist ir
gaminimo proceso metu
patikrinkite vandens lyg . Jei
gaminant pritr ksta vandens,
prietaisas nebeskleis

gar ir nustos ruosti maist .

Gaminimo laikas per trumpas
atsi velgiant maisto kiek .

Nuneskite prietais  patvirtint
prie i ros centr .

IS korpuso teka vanduo.

Vanduo prateka aplink kaitinimo
element .

Take the appliance to an
approved Service Centre.

IS prietaiso Son iSeina garai.

Duben liai netinkamai u d ti
vienas ant kito.

Patikrinkite, ar duben liai
tinkamai sud ti vienas ant kito
(ir tinkama eil s tvarka).

Atidarytas vandens papildymo
stal ius.

Patikrinkite, ar jis tinkamai
u darytas.

Maistas ruoSiamas ilgiau, nei
prasta.

Apkalk jo kaitinimo elementas.

Nukalkinkite kaitinimo
element .
r. skyri ,Prie i ra ir valymas®.

APRAKSTS

A Vaks K Vadibas panelis

B Rokturi L Programmas

C TvaicéSanas grozi M ReZima skarientausting

D Risu bloda N Aizkavéta sakuma skarientausting

E Sulas trauks O SakSanas/apturé3anas skarientausting
F Udens tvertne P +/- skarientaustini

G Sildelements Q Displejs

H Pamatne R Aizkavéta sakuma indikators

| Udens limena indikators S Siltuma uzturé3anas indikators

J Udens uzpildisanas atvere

PROGRAMMAS
Islaiciga darzenu gatavosana P5 @3
P6 3K
p7 ()

Pe @)

Balta gala

P2 §§ liglaiciga darzenu gatavosana Atkausésana

P3 Q¢ Zivis

Risi Graudaugi PakSaugi

LIETOsANAS INSTRUKCIJ

1. Pirms pirmés izmantobanas reizes

Noéemiet aizsargplévi no displeja.

Notiriet Gdens tvertni un notiriet pamatni, izmantojot mitru, neabrazivu sakli.

Nomazgajiet visas nonemamas detalas ar siltu 0deni un mazgasanas lidzekli, noskalojiet un
nozavéjiet - 1.-5. att.

Uzpildiet tvertni ar deni lidz maksimalajam (1,2 I) fTmenim - 6. att.

Novietojiet sulas trauku uz Gdens tvertnes - 7. att.

Novietojiet 1., 2. un 3. blodu un vaku, uzliekot vaku ta, lai tvaika izplades atveres batu
izstradajuma aizmugure - 12. att.

Pievienojiet ierici tiklam - 13. att; un saciet 10 mindSu gatavoSanas ciklu bez ievietotiem
produktiem.

Cikla beigas iztuk3ojiet un izskalojiet adens tvertni.

Nekede gadéjume neiegremdéjiet ieréces korpusu idené vai cité biidrume - 8. att.

2. leréces lietobana

Neizmantojiet garbvielas, garPaugus vai biidrumu, izéemot idens tvertné esobo
ideni. Pirms tvaicétéja izmantobanas pérliecinieties, ka idens tvertne ir uzpildéta 1édz
maksimelajam [émenim.

« Arkrazi ielejiet adeni tvertné lidz maksimalajam limenim - 6. att.

Atkartota sildisana

Siltuma uzturé3ana
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Izmantojiet svaigu Gdeni katra lietoSanas reizé un parbaudiet, vai 0dens tvertne ir uzpildita
lidz maksimalajam limenim.

Sagatavojiet produktus un ievietojiet blodas - 8. att.

Novietojiet blodas pareizaja seciba.

Lai gatavotu olas, ievietojiet tas ieblvétajos olu turétajos 1. bloda - 11. att.

Uzlieciet vaku uz blodas - 12. att.

Pievienojiet ierici tiklam - 13. att. Atskan pikstiens.

PIEZBME: Nekad neizmantojiet ieréci uz sildvirsmas vai citas karstas virsmas.

3. Autométisko gatavobanas redému izvéle

Lai izvélétos gatavosanas reZimu, spiediet rezima skarientaustinu, lidz paradas vélamais
reZims (P1 Iidz P8) - 14. un 15. att.

Varat pielagot gatavoSanas laiku, izmantojot +/- skarientaustinus. (skatiet gatavo3anas
tabulas vai receptes).

Nospiediet skarientaustinu @ , lai saktu gatavo3anu - 16. att.

The symbol ¢ appears on the screen.
Ekrana paradas simbols 2 .

4. Manueéla laika izvéle

lestatiet gatavoSanas laiku mindtés, izmantojot +/- skarientaustinus - 21 un 22. att. (skatiet
gatavosanas tabulas vai receptes).

Nospiediet skarientaustinu @ lai saktu gatavosanu.
Ekrana paradas simbols ¢ .

PIEZOME:

Tiks paradits atlikusais laiks un saksies atskaite pa minatém. Laiks tiek atlasits un paradits
minatés. Sekundes tiks paradits tikai atliku3ais laika periods, kas mazaks par 1 minati.

Laiku iesp&jams mainit jebkura gatavos$anas bridi, izmantojot +/- skarientaustinus.

llgs nospiediens uz + vai - skarientaustina lauj atrak palielinat vai samazinat gatavosanas
laiku.

Izveles laika ilgs nospiediens uz atcel laika un programmas iestatijumus.

5. Gatavobanas laiké

leréce ir karsta. Gatavobanas laike nepieskarieties izstredéjuma karstajem virsmem.

Izmantojiet rokturus.

Ja tdens tvertne ir tukSa, ierice beidz sildit. Gatavosanas laika, ja nepiecieS8ams, pielejiet
adeni pa Gdens uzpildes atveri - 23. un 24. att.

lerici iesp&jams Tslaicigi pauzét, nospiezot . lzmantojiet rokturus, ja gatavosanas laika
parvietojat blodas. Vélreiz nospiediet (sakSanas/apturéSanas piktogramma), lai atsaktu
gatavosanu.

Ja nepiecieSsams parvietot ierici gatavoSanas laika, parvietojiet to plakaniski, ar virtuves
cimdiem rokas, lai novérstu Gdens izslakstisanos.

Gatavosanas laika neatveriet vaku. Nenosprostojiet tvaika izplades atveres uz vaka.

AIZKAVITS STARTS

Atlasiet gatavoSanas programmu ar rezima skarientaustinu vai iestatiet laiku manuali ar +/-
skarientaustiniem, pirms ieplanot atlikto startu.

Nospiediet skarientaustinu - 28. att. Ekrana mirgo simbols (.

Atlasiet atlikta starta laiku, izmantojot +/- skarientaustinus - 29. att. Varat to palielinat par 15
mindsu intervaliem un péc tam par vienu stundu.

Nospiediet un saksies atlikta starta taimera laika atskaite. lerice automatiski saks
gatavosanas ciklu, kad atlikta starta taimeris sasniedz 00.

Lai mainitu atlikta starta laiku, ilgstosi nospiediet . Atkartojiet iepriek$ minétas darbibas,
lai iestatitu atlikta starta taimeri.

Brédinejums: pérliecinieties, ka tvertne ir pietiekami uzpildéta ar ideni.

ATKAUSieeANA

+ Pirms programmas sak3anas parliecinieties, ka tvertne ir pilna ar deni.

+ Atlasiet programmu P6 3 spiezot rezima skarientaustinu, lidz ekrana paradas P6.

+ Nospiediet lai palaistu programmu.

+ Sakotnéja iestatijuma laiks ir 10 mindtes. Varat pielagot 3o laiku, izmantojot +/-
skarientaustinus.

FUNKCIJA UZGLABIT SILTU

Pirms programmas sakSanas parliecinieties, ka tvertne ir pilna ar adeni.

Lai aktivizétu siltuma uzturéSanas funkciju, atlasiet programmu P8 ! spiezot reZzima
skarientaustinu, lidz ekrana paradas P8.

Nospiediet (&) lai palaistu programmu. Ekrana paradas simbols (skatiet P8 simbolu § PDF
faila 7. Ipp. programmu rezgi).

Sakotnéja iestatijuma laiks ir 30 mindtes. Varat pielagot 3o laiku, izmantojot +/-
skarientaustinus.

ATKIRTOTI SILD&2eANA

+ Pirms programmas sak3anas parliecinieties, ka tvertne ir pilna ar adeni.

+ Varat atkartoti sildit partiku, atlasot P7 programmu () .

+ Nospiediet lai palaistu programmu.

+ Sakotnéja iestatijuma laiks ir 10 mindtes. Varat pielagot 3o laiku, izmantojot +/-
skarientaustinus.




GATAVOeaANAS BEIGAg

Kad produkti ir gatavi, ierice automatiski aptur gatavosanu.
Pikst taimeris un ekrana redzams 00 - 17. att.

Lai patstavigi apturétu ierici, nospiediet
Parbaudiet édienu.

Ja édiens vél nav gatavs, parliecinieties, ka Gdens tvertne ir pilna ar Gdeni un atsaciet
gatavosanu.

Nonemiet vaku aiz roktura - 18. att.

Nonemiet blodas, izmantojot rokturus - 19. att.

Izmantojiet virtuves cimdus, lai paceltu vaku, blodas, risu blodu un sulas trauku.

Pasniedziet édienu.

Atvienojiet ierici no tikla - 20. att.

Laujiet iericei 20 mindtes atdzist un parbaudiet, vai sulas savacéjs ir pietiekami auksts pirms

ta nonemsanas.

BRODINiIJUMS! Rékojieties ar veku uzmanégi, kad to pacefiat. Tvaika kondenseéts izraisa
idens pilienu veidobanos.

Lejupieladéjiet recepsu gramatu

TVAICIeANAS LAAIKU TABULA

Gatavo3anas laiki ir aptuveni un var atskirties atkariba no produktu lieluma, blivuma un
daudzuma, ka arf individualajam vélmém.

Pielagojiet gatavoSanas laiku atbilstosi daudzumam.

Produktiem ar at3kirigiem gatavo3anas laikiem: apaks$éja groza ievietojiet produktus, kuru
gatavo3anai nepiecieSams visilgakais laiks. Gatavo3anas laika pievienojiet otro grozu ar
produktiem, kuriem nepiecieSams mazak laika, un, ja nepiecieSams, pievienojiet treSo grozu ar
visatrak pagatavojamajiem produktiem.

Izmantojiet virtuves cimdus, lai pérvietotu grozus un véku gatavobanas laike.

Derzeéu
Spargeli Svaigi 5009 30-35 min P2
Baklazans Svaigi 4009 15-20 min P1 Skéles (1 cm)
Brokoli Svaigi 5009 25-30 min P2 Siki ziedini
Burkani Svaigi 3009 22-27 min P1 Plani sagriezti (3 mm)
Kaposts Svaigi 6009 30-35 min P2 Lapu nonemsana
Ziedkaposts Svaigi 1 vidéjs 40-45 min P2 Siki ziedini
Cukini Uzmanieties,
Svaigi 600 g 20 min P1 sula var parplast, ja
daudzums parsniedz 1,5 kg.
Cigorini Svaigi 4 20-25 min P1 sagrieziet 2
Svaigi 4509 35-40 min P2
Zalas pupas - -
Saldéti 4009 30-35 min P2
Lécas Svaigi 5009 35-40 min P2
Sénes Svaigi 500 g 15-20 min P1 Skeles
Zimni Saldéti 3009 30-35 min P2 Izmantojiet risu blodu
. - . Sagrieziet $kélés
Kartupeli Svaigi 600 g 35-40 min P2 (05 cm lidz 1 cm)
Spinati Svaigi 3009 15-20 min P1
L Saldéti 3009 20-25 min P1
Saldie pipari — - -
Svaigi 2509 20-25 min P1 Sagrieziet ceturtdalas




Zivis - vééveidégie

Zivju [lejas (menca, Svaigi 5509 15-20 min

piksa, plekste, . i

jaras mele...) Saldeti 4009 15-20 min P3
Lasa [eja Svaigi 6009 15-20 min P3
Prawns Svaigi 2009 15-20 min P3
Garneles Svaigi 2009 20-25 min P3

Gafia - mejputni

PSR ) at?;l(l)(:anas

Vistas 8kinkis Svaigi 30-35 min
VEEBS il Svaigi 3009 20-25 min P5 Par 2,5 cm biezumu
(bez kaula)
Vistas stilbini Svaigi 4509 25-30 min P5
Olas
Cieti varitas olas 15-20 min
Miksti varitas olas - 6 12 min

Rési - Graudaugi - Pékbaugi

Rapigi nomazgajiet
risus pirms
9‘?'9@“(1” 1259+ 200 ml . gatavosanas.
risi vai z 35-40 min P4 L
- tdens levietojiet risus un
basmati risi e
ielejiet Gdeni risu
bloda.
VEGTR Vidéja daudzt{ma ) 125 9+ 200 ml 10-15 min p1 Izmantojiet risu
mannas gatavosanai. adens blodu
Augpii
Pagatavobana Veids Gatall;/l(l)ganas ete
Aboli Svaigi 25min Sagriezt ceturtdalas
Banani Svaigi 4 10-15 min - Veseli

©

TVAICi&eANAS PADOMI UN PAGIMIENI

Nesaspiediet produktus parak ciedi tvaicéSanas grozos. Atstajiet iespéjami daudz vietas
tvaika cirkulacijai.

Lai iegdtu vislabakos rezultatus, izmantojiet aptuveni vienada lieluma produktu gabalinus
(piemériem, kartupeliem, darzeniem un vistas kratinai), lai pagatavotu produktus vienlaicigi.
Produktu lielums un biezums ietekmés gatavosanas laiku.

Izvairieties no bieZas vaka celSanas, lai parbauditu gatavo$anas norisi, jo tadéjadi noplast
tvaiks, palielinot gatavo3anas laiku.

Ja nepiecieSams izmantot produktu plévi, vienmér izmantojiet universalu plévi, kas
piemérota izmantoSanai mikrovilnu krasni. Pléve bieZi tiek izmantota, lai novérstu
kondensata veidoSanos un édienu, pieméram, olu kréma, sabojasanu. Neizmantojiet foliju,
jo ta palielina gatavo3anas laiku.

Izvélieties tvaicéSanas grozam atbilstosa lieluma produktus, Tpasi, ja produkti jagatavo ka
veselums, pieméram, zivs.

Tvaicétiem produktiem iesp&jams pieskirt izteiksmigaku garSu, pievienojot svaigus
garSaugus, citrona, kiploka un sipola $kélites. Tos iespéjams pievienot tieSi zem vai uz
produktiem tvaicéSanas groza.

Lai pieSkirtu galai, majputniem un zivim labaku garsu, ka arT padaritu suligus un maigus,
pirms tvaicéSanas uz dazam stundam ievietojiet marinadé. Marinadi var veidot vina un
svaigu garSaugu maisijums, vai ari asa barbekjd vai tandori mérce.

Saldétus darzenus var tvaicét bez iepriek$éjas atsaldeSanas. Visi véZveidigie, majputnu un
citu dzivnieku gala pirms tvaicéSanas ir pilniba jaatkause.

Dazam receptém, kuru gatavosanas laiks parsniedz 45 minates, tvaicésanas laika bloda bas
japielej auksts Gdens, izmantojot Gdens iepildisanas atveri.

Vienmér izmantojiet virtuves cimdus, parvietojot grozus vai risu blodu gatavosanas laika vai
péc tas.



APKOPE UN ToRdgeA

Tvaicéteja térébana

Atvienojiet ierici no elektrotikla.

Pirms tiriSanas laujiet tai pilniba atdzist.

Parliecinieties, ka ierice ir pietiekami atdzisusi, pirms iztuk3ot sulas trauku un Gdens tvertni.
Notiriet Gdens tvertni un notiriet pamatni, izmantojot mitru, neabrazivu sakli.

Nomazgajiet visas nonemamas detalas ar siltu Gdeni un mazgasanas lidzekli vai trauku
masina, noskalojiet un nozavéjiet - 1.-5. att.

Neiegremdéjiet ierices korpusu Gdeni vai cita Skidruma.

Neizmantojiet abrazivus tiriSanas lidzek|us.

No tvaikonis tiek noéemts katlakmens

Lai iegQtu vislabakos rezultatus, atkalkojiet tvaicétaju ik péc 8 lietoSanas reizém.
Veiciet talak noraditas darbibas.

Iznemiet sulas trauku.

lelejiet tvertné 150 ml balta etika - 25. att. (pieejams saimniecibas precu veikalos)
Beigas pievienojiet aukstu Gdeni tvertné lidz MAX limenim - 25. att.

Atstajiet atkalkoties uz nakti - 26. att.

Izlejiet Gdeni un etiki - 27. att.

Vairakas reizes izskalojiet Gdens tvertnes iekSpusi ar siltu Gdeni.
Neizmantojiet citus kalkakmens likvidéSanas produktus.

Piezime. Svarigi regulari atkalkot ierices, lai tas funkcionétu pareizi.

Piezéme. Svarégi reguléri atkafiiot ieréces, lai tes funkcionétu pareizi.

Tvaikoéa uzglabebana

Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

Uzstadiet sulas trauku uz tdens tvertnes. Risu bloda ir jaapgriez otradi uz sulas trauka -
30. att.

Novietojiet 1. blodu apgrieztu otradi uz ierices pamatnes - 31. att.

Novietojiet 2. blodu apgrieztu otradi uz 1. blodas.

Novietojiet 3. blodu apgrieztu otradi uz 2. blodas - 31. att.

Uzlieciet vaku - 32. att.

Glabajiet sausa, tira un stabila vieta.

TEHNISKO PROBLIMU NOViRe&eANAS ROKASGRIMA

Probléma Célonis Risinéjums

Parliecinieties, ka ierice

Lerice nedarbojas. lerice nav pareizi pievienota tiklam. | ir pareizi pievienota
kontaktligzdai.
i . Nospiediet skarientaustinu
Nav nospiests startésanas/ .
apturésanas skarientaustins. START/STOP. /. Ekrana tiks
Lerice nekarsé. paradits simbols 2.

Tvertne nav uzpildita ar adeni.

Uzpildiet tvertni ar adeni lidz
maksimalajam limenim.

Ekrans izgaismojas, tacu ierice
nekarsé.

Klome sildelementa.

Sazinieties ar masu
pécpardodanas dienestu.

Ediens nav pienacigi pagatavots.

Tvertné nav ddens vai ta
daudzums nav pietiekams.

Pirms gatavo$anas un
gatavosanas laika parbaudiet
adens limeni. Ja gatavo3anas
laika beidzas Gdens, ierice vairs
neizdalis tvaiku un neturpinas
édiena gatavosanu.

Gatavosanas laiks ir parak iss
édiena daudzumam

Pagariniet gatavosanas laiku.

No korpusa izplGst adens.

lespéjams, ir stice pie sildelementa.

Nogadajiet ierici serti [cata
apkopes centra.

Tvaiks izplGst no ierices malam.

Blodas nav pareizi saliktas kopa.

Parbaudiet, vai blodas ir pareizi
saliktas kopa un pareizaja
seciba.

Udens uzpildianas atvere ir
atvérta.

Parbaudiet, vai ta ir pareizi
aizverta.

Ediena pagatavosana ir ilgaka neka
parasti.

Uz sildelementiem uzkrajies
kalkakmens.

Notiriet kalkakmens nogulsnes
no sildelementa.

Skatiet sadalu “Apkope un
tirsana’.




