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DESCRIPTION DU CUISEUR VAPEUR

J : Couvercle

K : Plateau vapeur intermédiaire
L : Panier vapeur externe

M : Collecteur de jus

Nous vous remercions d'avoir choisi cet accessoire qui s'utilise en complément du robot chauffant
Companion. Cet accessoire est exclusivement prévu pour la préparation des aliments, & usage
domestique a lintérieur de la maison.

Lisez attentivement le paragraphe “Consignes de
sécurité” du mode d’emploi de votre appareil et ce
livret avant la premiére utilisation et conservez-les.
Lors de lutilisation de lappareil, certaines
piéces atteignent des températures élevées
(collecteur de jus, paroi inox du panier vapeur,
plateau intermédiaire, couvercle verre). Elles peuvent
occasionner des brilures. Manipulez l'appareil par les
piéces plastiques froides (poignées, bloc moteur).
Le témoin lumineux de chauffe rouge indique qu'il y
a un risque de brdlure.
Votre appareil émet de la vapeur qui peut occasionner
des briilures. Manipulez avec précaution le couvercle
par sa poignée (utilisez si nécessaire un gant, une
manique, etc.).
AVERTISSEMENT : Ne faites pas fonctionner l'appareil
si le couvercle nest pas en place ou mal positionné.
AVERTISSEMENT : Ne faites pas fonctionner l'appareil
si le niveau d’eau ou de liquide dans le bol est inférieur
a 0,7 l ou supérieur a 2,5 L.



AVERTISSEMENT : La surface de 'élément chauffant
présente une chaleur résiduelle aprés utilisation.
Assurez-vous de ne toucher que les poignées du
panier vapeur pendant la chauffe et jusqu'au
refroidissement complet.

AVERTISSEMENT : Ne pas déplacer l'appareil contenant
des liquides ou des aliments chauds.
AVERTISSEMENT : Ne faites pas fonctionner l'appareil
sans le collecteur de jus.

e En parcourant cette notice, vous découvrirez des conseils d'utilisation qui vous feront
entrevoir le potentiel de votre accessoire. Vous pouvez vous réferer a la notice d'utilisation de
votre appareil Companion en complément.

MISE EN PLACE DU CUISEUR VAPEUR

Avant la premiére utilisation, nettoyez tous les éléments J, K, L et M & l'eau chaude savonneuse.
e Vérifiez le montage de Uentraineur avec son joint sur le bol (Cf. Fig.1).

e Ajoutez au minimum 0,7 | d'eau dans le bol (Cf. Fig.2). Il est préférable d'utiliser de l'eau
tiéde, car l'eau sera plus rapidement en évaporation et vous gagnerez quelques minutes en
temps de cuisson.

o Fixez le couvercle sur le bol et verrouillez en veillant a retirer le bouchon régulateur de vapeur
du couvercle afin de permettre l'évacuation de la vapeur dans le panier externe (Cf. Fig.3).

e Fixez le bol sur le bloc moteur (Cf. Fig.4).

e Ajoutez vos ingrédients dans le panier vapeur et/ou le plateau intermédiaire, en suivant la
recette a réaliser, en veillant a respecter les quantités indiquées dans le tableau de cuisson
(Cf. Fig.5).

® Positionnez successivement sur le couvercle du bol : le collecteur de jus (M), le panier vapeur
externe (L), le plateau vapeur intermédiaire (K) et enfin le couvercle (J) (Cf. Fig.6).

Conseil : Le collecteur de jus est un élément indispensable pour générer la vapeur. Il
permet en outre de récupérer les jus de cuisson afin qu’ils ne soient pas mélangés aux
ingrédients présents dans le bol ou de réaliser des sauces pour accompagner vos plats.

Attention : veillez a ce que tous les éléments soient bien assemblés car sinon la vapeur
s'échappera et les aliments ne cuiront pas correctement.

UTILISATION DU CUISEUR VAPEUR

Vous pouvez cuisiner des aliments de consistance différente, sur plusieurs niveaux. Placez
les aliments nécessitant davantage de cuisson en dessous et ceux qui nécessitent une
cuisson plus rapide sur le dessus.

Pour les aliments cuisinés entiers comme les poissons, veillez a respecter la taille du
cuiseur vapeur afin d’assurer une cuisson homogéne.

Si la recette nécessite l'utilisation de film, utilisez un film préconisé pour la cuisson au
micro-ondes. Le film est préconisé pour prévenir la condensation et protéger les aliments
délicats. Evitez la feuille d’aluminium qui a tendance a augmenter le temps de cuisson.
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* Votre appareil ne dispose pas des programmes P1 et P2

Appuyez sur le programme steam (Cf. Fig.7) et ajustez les paramétres en vous référant aux
tableaux temps de cuisson.

Niveaux
de cuisson

Cuisson sur 1

Cuisson sur 2

Cuisson sur 3

Cuisson sur 4 niveaux

e Votre appareil dispose de P1 et P2

Appuyez sur le programme P1ou P2 (Cf. Fig7) et ajustez les paramétres en vous référant aux
tableaux temps de cuisson.

niveau niveaux niveaux
Panier Panier externe Panier interne
interne + panier externe

g
T

Mode
de cuisson

steam

MANUAL

MANUAL

® \itesse 3
® Qutil mélangeur

Cuisson sur 1

Cuisson sur 2

Cuisson sur 3

Cuisson sur 4 niveaux

niveau niveaux niveaux
Panier Panier externe Panier interne
interne + panier externe

Température
par défaut

100°C

120°C

120°C

Temps par
défaut

30 min
(1 a 60 min)

40 min
(1 a 60 min)

Maintien
au chaud
en fin de
programme

45 min

45 min

45 min

Niveaux
de cuisson
P2
Mode .
de cuisson @ ® Vitesse 3
® Qutil mélangeur
steam
Température 100°C 100°C 120°C
par défaut
Temps par 30 min 35 min
défaut (1 a 60 min) (1 a 60 min)
Maintien
au c_haud 45 min 45 min 45 min
en fin de
programme

@



® Lorsque vous avez réglé les paramétres de cuisson, lancez le programme en appuyant sur le
bouton « start » (Cf. Fig.8).

A la fin du programme vapeur, l'appareil passe automatiquement en maintien au chaud pendant

45 minutes pour conserver la préparation préte a étre consommeée.

Attention : A la fin de la cuisson, retirez d’abord le panier vapeur externe en le prenant par
ses poignées (Cf. Fig 9.). Puis retirez le collecteur de jus pour éviter tout renversement de
liquide. Attention : l'accessoire peut étre chaud. Pour ne pas vous briiler, veillez a prendre
le collecteur de jus en positionnant vos mains sur les anses (Cf. Fig.10).

Au retrait du cuiseur vapeur, des émissions de vapeur continueront de monter aprés
l'ouverture du couvercle du bol.

Le cuiseur vapeur doit étre utilisé uniquement avec le Companion (ne convient pas aux
fours a micro-ondes ou aux autres appareils).

TABLEAUX TEMPS DE CUISSON

Pour réaliser une cuisson vapeur avec le cuiseur vapeur, il est nécessaire de verser au minimum
0,7 L d’eau dans le fond du bol.

0,7 L d’eau convient pour le temps par défaut de 35 min, mais si vous souhaitez cuire plus
longtemps il faut rajouter 0,25 | d’eau par tranche de 15 min supplémentaire ou se référer aux
recettes proposées.

Vous pouvez ouvrir le couvercle pour surveiller la cuisson, en veillant a mettre le programme sur
pause en appuyant sur la touche start/stop (Cf. Fig.8). Evitez de répéter cette opération trop
souvent car cela provoque une perte de vapeur et ralentit la cuisson.

Cuisson viandes et poissons

Temps de Temps de cuisson
Préparation Type Quantités cuisson mode manuel Recommandations
et programme 120°C (min)
Viandes - Volailles
. . 6 pcs / .
Frais entier 28 min / P2 33
Blancs 1 kg /
de poulet i
i Petits 1kg |28 min/P2 33
morceaux
Cuisses Fraiches .
de poulet entiéres 4pes 40 min / P2 45
Escalopes . .
ik gt Fines 600 g 30 min / P2 35
Filets mignon : 2 pcs / : Entiers. Placez 1 | d’eau
de porc Frais 1.2 kg 55 min / P2 60 dans le bol au départ
Tranches . 3 pcs / .
d'agneau Frais 600 g 25 min / P2 30
Knack 10 pcs | 15 min / P2 20
Saucisses Fumées 6 pcs 25 min / P2 30
Toulouse 6 pcs 35 min / P2 38
Poissons - Crustacés
Filets Frais 1.2kg | 22 min / P2 27
de poisson Surgelés 600g | 22 min /P2 28
Poisson entier Frais 800 g 30 min / P2 35 (ex. : 2 dorades)
Moules Fraiches 1.5 kg 23 min / P2 28 1.5 kg maximum
Gambas Surgelées 800 g 18 min / P2 23 Entiéres et décongelées
Noix de St-Jacques | Fraiches 500 g 15 min / P2 20

Viandes et crustacés devront étre décongelés préalablement .
Ne serrez pas trop les aliments dans le cuiseur vapeur afin de permettre a la vapeur de circuler.

Pour donner des saveurs a la volaille, aux viandes et poissons, vous pouvez faire des marinades
comme des mélanges a base d’herbes, de vin ou de sauce barbecue ou de mélanges d'épices.



Cuisson des légumes

Temps de  |Temps de cuisson
Aliments Type Quantité | cuisson et mode manuel Recommandations
programme 120°C (min)
PDT bintjes Fraiches | 1.2 kg 35 min / P2 40 En morceaux
PDT rattes Fraiches 1 kg 30 min / P2 40 Entiéres
Asperges Fraiches | 800 g 30 min / P2 35 szlggﬂﬁ: et retirer 3 cm
— Frais s g 30 min / P2 35
Surgelés 1 kg 30 min / P2 35
Carottes Fraiches | 1.2 kg 40 min / P2 45 En rondelles
Céleri en branche |Frais 800 g 35 min / P2 40 En trongons de 3-4 cm
Céleri rave Frais 800 g 30 min / P2 40 En cubes de 2 cm x 2 cm
Chou-fleur Frais 11PkCg/ 35 min / P2 40
%:)ouugi ot blanc) Frais lgo%cg/ 35 min / P2 40 Emincer
Courgettes Fraiches | 1.2 kg 30 min / P2 40
Epinards Frais 500 g 20 min / P2 25 y:?g(-qn?{na;ebgjlizson
Surgelés | 750 g 25 min / P2 35
Fenouil Frais zﬁggsg/ 35 min / P2 40 Eg‘sitgcseg,gta’;‘;femer de
My Frais 800 g 35 min / P2 40 Equeuter
Surgelés 1 kg 35 min / P2 40
Navets Frais 1 kg 35 min / P2 40 En quartiers
o Frais 800g | 20 min /P2 25
Petits pois
Surgelés | 800 g 25 min / P2 35
Poireaux Frais 800 g 30 min / P2 35 En rondelles
Poivrons Frais 600 g 25 min / P2 30 En larges bandes
Potimarrons Frais 1kg 30 min / P2 35 Idéal pour mixer en purée

Les légumes seront cuits uniformément sous réserve de les couper en morceaux de taille égale.
Les temps communiqués sont approximatifs : ils dépendent de la qualité, de la densité, de la
taille des ingrédients, de la T° de l'eau au départ et de vos godts personnels.

Ne serrez pas trop les aliments dans le cuiseur vapeur afin de permettre a la vapeur de circuler.
Les légumes surgelés peuvent étre cuits a la vapeur sans décongelation.

Pour plus de saveur, vous pouvez utiliser des herbes fraiches, du citron, de l'ail, des oranges ou
encore de l'oignon. Ces compléments peuvent étre placés directement sur les aliments.

Cuisson du riz

Vous pouvez cuire du riz dans le panier vapeur interne pour accompagner tous vos plats. Pour
cela, placez 0,7 L d’eau dans le bol sans accessoire. Recouvrez le panier vapeur interne d’'un papier
sulfurisé, et ajoutez 300 ml d’eau avec 3 pincées de sel.

Ajoutez le riz et mélangez avec la spatule. Placez le panier vapeur interne dans le bol et fermez
le couvercle. Lancez le programme vapeur P1 pour 25 minutes. En fin de cuisson, égrainez le riz a
la fourchette et gardez le couvercle fermé jusqu'au moment de servir pour le maintenir au chaud.

Temps de cuisson

Recommandations
et programme

Aliments Type Quantité

Basmati 300 g 25 min Papier cuisson

Cuisson des ceufs

Utilisez le panier vapeur interne pour cuire vos ceufs en coquille et accompagner vos entrées.
Pour cela, placez 0,7 | d’eau dans le bol sans accessoire et lancez le programme vapeur P1
pendant 10 minutes. Disposez vos ceufs dans le panier vapeur interne et placez le panier vapeur
interne dans le bol. Lancez le programme P1 a nouveau en ajustant le temps selon le type de
cuisson souhaitée. A la fin du temps de cuisson, plongez les ceufs dans l'eau froide (pour les
ceufs mollets ou ceufs durs) ou dégustez immédiatemment pour les ceufs & la coque.

Aliments Type Quantité Temps de cuisson Recommandations
et programme
(Eufs Durs 3 10 min / P1 Plonger qans lAeau froide
aprés cuisson
5min30s - . .
Mollets 8 6 min / P1 selon Plonger qans l.eau froide
taille aprés cuisson
. 3 min -
A la coque 8 3 min30s/P1 | Déguster immédiatement
selon taille
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Cuisson des fruits

Aliments Type Quantité |Temps de cuisson |Temps de cuisson Recommandations

et programme mode manuel

120°C (min)

Poires Fraiches 6 pcs 25 min / P2 30 Type “Comice” en quartiers
Bananes Fraiches 6 pcs 20 min / P2 24 Entiéres

18 min / P2 Type “Royal Gala”

N + 10 min en en quartiers
Pommes Fraiches 6 pcs maintien au 24
chaud

Cuisson des crémes desserts

Réalisez vos desserts en verrines grace au panier vapeur externe pour une cuisson douce et
rapide. Pour cela, placez 0,7 L d’eau dans le bol sans accessoire. Placez vos verrines remplies aux
34 dans le panier vapeur externe puis refermez avec le couvercle. Lancez le programme vapeur
P2 pour 20 minutes, puis laissez les verrines dans le panier vapeur externe pendant 10 minutes
sans chauffe en fin de cuisson pour que les crémes finissent de cuire lentement avec la vapeur
restante. Le temps de cuisson peut varier selon les contenants utilisés.

Attention :

o N'utilisez que des verrines compatibles avec la cuisson !

e Ne disposez pas les verrines sur le plateau vapeur intermédiaire car leur contenu pourrait
soulever le couvercle en gonflant.

. Temps de cuisson
Aliments Type Quantité Te:;ppsrg;rg#:;s:n mode manuel Recommandations
120°C (min)
Flan caramel 20 min / P2 +102311'T1123ns
N Verrines . + 10 min sans Verrines compatibles
(voirirecette en verre 6 verrines chauffe en maintien chauffe en cuisson vapeur
du livret) au chaud maintien au P
chaud

Cuisson sur 3 ou 4 niveaux

Associé au panier de cuisson interne, le cuiseur vapeur permet de réaliser une cuisson sur 3 ou
4 niveaux : préparations a la vapeur dans les différents niveaux (panier vapeur interne, panier
vapeur externe et plateau vapeur intermédiaire) et plats préparés dans le bol de Companion
(sauces, mijotés ou soupes).

Attention : La cuisson sur 3 ou 4 niveaux nécessite d'utiliser votre appareil en mode
manuel et implique qu’une préparation liquide (sauce, soupe...) soit réalisée dans le bol
de Companion.

Exemple de recette sur 3 niveaux : navarin d’agneau aux légumes de printemps.

Avertissement : les temps de cuisson indiqués dans le tableau correspondent a une cuisson
vapeur avec de l'eau dans le bol et non une préparation liquide.

Dans le bol muni du mélangeur, placez 1 boite de tomate concassée (750 g), 70 cl de fond de veau,
1 kg de gros cubes d’épaule d’agneau, 1 oignon émincé, 2 carottes épluchées et en rondelles,
1 branche de céleri en troncons, 30 g de concentré de tomate, 2 branches de thym, sel et poivre.
Lancez le mijoté en cuisson & 120° en vitesse 3 pendant 45 minutes. Pendant ce temps, épluchez
et taillez 350 g de pommes de terre et 350 g de navets. Ecossez 1 kg de petits pois (pour en
récupérer env. 400 g) et équeutez 300 g de haricots verts.

Dans le panier vapeur externe, mettez les pommes de terre, les navets et les petits pois. Dans le
plateau vapeur intermédiaire, placez les haricots verts.

Dés que les 45 min sont écoulées, posez l'ensemble composé du collecteur de jus, du panier
vapeur externe, du plateau intermédiaire et du couvercle a la place du bouchon régulateur de
vapeur et lancez encore la cuisson en vitesse 3 a 120° pendant 45 minutes.

Cuisson sur 4 niveaux

Exemple de recette : filet de poisson a la tomate et légumes vapeur.

Dans le bol muni du mélangeur, placez 350 g de tomate concassée en boite, 40 g de capres,
1 cas de jus de citron, 60 cl de fumet de poisson. Ajoutez le panier vapeur interne avec 600 g de
carottes épluchées et en rondelles, fermez le couvercle sans le bouchon régulateur de vapeur et
posez le panier vapeur externe. Disposez-y 400 g de pommes de terre coupées grossiérement et
les tétes d'un brocoli, positionnez le plateau intermédiaire et placez 1 kg de filets de poisson.
Fermez le couvercle. Lancez la cuisson en vitesse 3 & 120°C pendant 45 minutes.



NETTOYAGE ET RANGEMENT DU CUISEUR VAPEUR

Pour vous faciliter le nettoyage, sachez que l'ensemble des éléments passe au lave-vaisselle
(Cf. Fig.11).

Certains éléments peuvent se colorer lorsqu’ils sont en contact avec des ingrédients comme le
curry, la carotte, etc. Cela ne présente aucun danger pour votre santé, ni pour le fonctionnement
du cuiseur vapeur. Pour éviter cela, nettoyez les éléments rapidement aprés l'usage.

Pour le rangement du cuiseur vapeur, gagnez de la place en disposant le collecteur de jus a
l'intérieur du panier vapeur externe, puis superposez le plateau intermédiaire et le couvercle.

La cuisson vapeur génére des traces de calcaire dans le fond du bol. Il est recommandé de laisser
tremper votre bol avec 50 ml de vinaigre blanc pour y remédier.

Elimination des appareils et des batteries
o Elimination des matériaux d’emballage et de lappareil. L'emballage comprend
exclusivement des matériaux sans danger pour l'environnement, pouvant étre jetés
conformément aux dispositions de recyclage en vigueur.

Pour la mise au rebut de l'appareil, se renseigner auprés du service approprié de
votre commune.

® Produits électroniques ou produits électriques en fin de vie : participons a la protection de
l'environnement !

Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

® Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

BESCHRIJVING VAN DE STOOMKOKER

J: Deksel

K: Tussenliggend stoomplateau
L: Buitenste stoommand

M: Sapreservoir

Bedankt voor uw aankoop van dit accessoire dat u kunt gebruiken op de Companion. Dit
accessoire is uitsluitend bedoeld voor de bereiding van levensmiddelen, voor huishoudelijk
gebruik binnenshuis.

Lees aandachtig de paragraaf ,Veiligheidsvoorschriften”
van de gebruiksaanwijzing van uw apparaat en deze
handleiding voor het eerste gebruik en bewaar ze.

Tijdens het gebruik van het apparaat bereiken

sommige  onderdelen hoge  temperaturen

(sapreservoir, roestvrijstalen wand van de
stoommand, tussenliggend plateau, glazen deksel). Ze
kunnen brandwonden veroorzaken. Neem het apparaat
vast aan de koude onderdelen in kunststof (handgrepen,
motorblok). Het rode indicatielampje geeft aan dat er
een risico op brandwonden is.

Uw apparaat geeft stoom af die brandwonden kan
veroorzaken. Neem het deksel voorzichtig vast bij de
handgreep (gebruik indien nodig een ovenwant, een
pannenlap, enz.).

WAARSCHUWING: Laat het apparaat niet werken als
het deksel niet of niet goed is geplaatst.

WAARSCHUWING: Laat het apparaat niet werken als
het water- of vloeistofniveau in de kom minder is dan
0,7 L of meer dan 2,5 L.



WAARSCHUWING:  Het  oppervlak  van  het
verwarmingselement blijft na gebruik nog een tijdje
warm. Zorg ervoor dat u tijdens het opwarmen en totdat
de mand volledig is afgekoeld, alleen de handgrepen van
de stoommand vastneemt.

WAARSCHUWING: Verplaats het apparaat niet met
warme vloeistoffen of voeding erin.

WAARSCHUWING: Laat het apparaat niet werken zonder
sapopvangbak.

o Bij het doorlezen van deze handleiding vindt u gebruiksadviezen die u alle mogelijkheden van
het accessoire tonen. Als aanvulling kunt u de gebruikshandleiding van uw Companion lezen.

INSTALLATIE VAN DE STOOMKOKER

Maak voor het eerste gebruik alle elementen J, K, L en M schoon met warm water en zeep.

e Controleer de montage van de aandrijfas met de afdichtingsring op de kom (Cf. Fig.1).

e Doe minstens 0,7 L water in de kom (Cf. Fig.2). Gebruik bij voorkeur lauw water, hierdoor zal
het water sneller verdampen waardoor u enkele minuten kooktijd wint.

e Maak het deksel vast op de kom en vergrendel het. Zorg ervoor dat u de stoomregelknop
van het deksel verwijdert, zodat de stoom kan worden afgevoerd naar de buitenste mand
(Cf. Fig.3).

e Maak de kom vast op het motorblok (Cf. Fig.4).

® Doe de ingrediénten in de stoommand en/of op het tussenliggende plateau, volgens het
recept, en zorg ervoor dat u de hoeveelheden vermeld in de kooktabel naleeft (Cf. Fig.5).

e Zet opeenvolgens op het deksel van de kom: het sapreservoir (M), de buitenste stoommand
(L), het tussenliggende stoomplateau (K) en tot slot het deksel (J) (Cf. Fig.6).

Tip: Het sapreservoir is onontbeerlijk om stoom te genereren. Bovendien kunt u hiermee
het kookvocht opvangen, zodat het niet wordt vermengd met de ingrediénten in de kom, of
u kunt er sauzen mee maken voor bij uw gerechten.

Opgelet: zorg ervoor dat alle elementen goed in elkaar zijn gezet, anders zal de stoom
ontsnappen en zullen de ingrediénten niet correct worden gekookt.

GEBRUIK VAN DE STOOMKOKER

U kunt ingrediénten van verschillende consistentie koken op verschillende niveaus. Plaats
ingrediénten die een langere kooktijd vereisen op een lager niveau en ingrediénten die
sneller gaar worden op een hoger niveau.

Voor voedingsmiddelen die in hun geheel worden gekookt, zoals vis, moet u de inhoud van
de stoomkoker respecteren om een homogeen kookproces te verzekeren.

Als het recept het gebruik van folie vereist, gebruik dan folie die geschikt is voor de
magnetron. Deze folie is ontworpen om condensatie te voorkomen en om delicate
voedingsmiddelen te beschermen. Vermijd aluminiumfolie; deze zal de kooktijd verlengen.
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e Uw apparaat beschikt niet over programma’s P1 en P2

Druk op het stoom-programma (zie Fig.7) en pas de instellingen aan volgens de onderstaande

e Uw apparaat beschikt over P1 en P2

Druk op het programma P1 of P2 (zie Fig7) en pas de instellingen aan volgens de onderstaande

tabel.
Garen op 1 Garen op 2 Garen op 3 Garen op 4
niveau niveaus niveaus niveaus
Binnenmand | Buitenmand Binnenmand +
buitenmand
Gaarniveaus
o |- G
@ o=
Y d
MANUAL
Gaarmodus MANUAL © Snelheid 3
® Mengfunctie
Standaardtemperatuur 100°C 120°C 120°C
30 min .
. 40 min
Standaardtijd (1 tot 60 (1 tot 60 min)
min)
Warmhouden op eind 45 min 45 min 45 min

van het programma

tabel.
Garenop 1 | Garen op 2 Garen op 3 Garen op 4 niveaus
niveau niveaus niveaus
Binnenmand | Buitenmand Binnenmand +
buitenmand
Gaarniveaus
& 5=
ﬂ*‘;‘\l‘
N W_ i
Gaarmodus  Snelheid 3
e Mengfunctie
steam
Standaardtemperatuur 100°C 100°C 120°C
30 min
Standaardtijd (1 tot 60 35 min (1 tot 60 min)
min)
Warmhouden op eind 45 min 45 min 45 min

van het programma
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e Wanneer u de kookparameters hebt ingesteld, start u het programma door op de knop “start”
te drukken (Cf. Fig.8).

Op het einde van het stoomprogramma schakelt het apparaat automatisch over naar de

warmhoudmodus om de bereiding serveerklaar te houden. Deze fase duurt 45 minuten.

Opgelet: Verwijder aan het eind van de kooktijd eerst de buitenste stoommand en raak
daarbij enkel de handgrepen aan (cf. fig. 9). Verwijder vervolgens het sapreservoir om te
vermijden dat u vloeistof morst. Opgelet: Het accessoire kan warm zijn. Om brandwonden te
voorkomen, moet u het sapreservoir vasthouden door deze vast te houden aan de handvaten
(Cf. Fig.10).

Bij het verwijderen van de stoommand blijft er stoom ontsnappen nadat u het deksel van
de kom hebt gehaald.

De stoomkoker mag alleen worden gebruikt in combinatie met de Companion (hij is niet
geschikt voor magnetrons of andere apparaten).

TABELLEN MET KOOKTIJDEN

Om met de stoomkoker te werken, moet u minstens 0,7 | water in de kom doen.

0,7 | water is geschikt voor de standaardtijd van 35 min, maar als u langer wilt koken, moet u
0,25 | water toevoegen per iedere extra 15 min. U kunt ook de voorgestelde recepten volgen.

U kunt het deksel openen om het kookproces te controleren. Vergeet daarbij echter niet om het
programma te pauzeren door op de start/stop-toets te drukken (Cf. Fig.8). We raden aan om
het kookproces niet te vaak te onderbreken, aangezien dit leidt tot stoomverlies en een langere
kooktijd.

Koken van vlees en vis

Bereidi Kooktijd Gaartijd .
ereiding Type Hoeveelheden handmatige modus Aanbevelingen
en programma 120°C (min)
Vlees - Gevogelte
Vers, volledig | 6st/1kg | 28 min /P2 33
Vlees_ leine .
van kip sliukjes 1 kg 28 min / P2 33
Kippenbillen |Vers, volledig 4 st 40 min / P2 45
Kalkoenlapjes Fijn 600 g 30 min / P2 35
. . Volle(ﬁg. Giet bij ﬁet
et Vers 2st/1.2kg | 55 min / P2 60 begmdl %(;vna:ter in
lL:';;';S Vers 3st/600g | 25 min /P2 30
Knak 10 st 15 min / P2 20
Worsten Gerookt 6 st 25 min / P2 30
Toulouse 6 st 35 min / P2 38
Vis - Schaaldieren
Filets Vers 1.2 kg 22 min / P2 27
van vis Diepgevroren 600 g 22 min / P2 28
Hele vis Vers 800 g 30 min / P2 35 (bv.: 2 goudbrasems)
Mosselen Vers 1.5 kg 23 min / P2 28 1,5 kg (maximaal)
Gamba’s Diepgevroren 800 g 18 min / P2 23 Volledig en ontdooid
glrlgbsvruchten Vers 500 g 15 min / P2 20

Vlees en schaaldieren moeten eerst worden ontdooid.
Duw de ingrediénten niet te veel aan in de stoommand, zodat de stoom nog kan circuleren.

Om gevogelte, vlees en vis op smaak te brengen, kunt u marinades maken, zoals mengsels op
basis van kruiden, wijn of barbecuesaus of kruidenmengsels.



Groenten koken

Diepgevroren groenten kunnen worden gestoomd zonder ontdooien.

Voor meer smaak kunt u verse kruiden, citroen, look, sinaasappelen of ui gebruiken. Deze
ingrediénten kunt u rechtstreeks op de voedingsmiddelen leggen.

Rijst koken

U kunt in de binnenste stoommand rijst koken om bij uw gerechten op te dienen. Giet hiervoor
0,7 L water in de kom zonder accessoire. Bedek de binnenste stoommand met bakpapier en voeg
300 ml water toe met 3 snuifjes zout.

Voeg de rijst toe en meng met de spatel. Zet de binnenste stoommand in de kom en sluit het
deksel. Laat het stoomprogramma P1 gedurende 25 minuten werken. Maak de rijst op het einde
van de kooktijd los met een vork en houd het deksel gesloten om de rijst warm te houden totdat
u hem opdient.

Kooktiid

Aanbevelingen
en programma

Ingrediénten Type Hoeveelheden

Rijst

Basmati 30049 25 min Bakpapier

Gaartijd
Kooktijd handmatige .
Ingrediénten Type Hoeveelheden en programma | modus 120°C Aanbevelingen
(min)
Aardappelen . In stukjes
bintjes Vers 1.2 kg 35 min / P2 40
Aardappelen ratte Vers 1kg 30 min / P2 40 Volledig
. Schillen en 3 cm van
Asperges Vers 800 g 30 min / P2 35 de voet afsnijden
. Vers 1st/600g | 30min /P2 35
Broccoli - X
Diepgevroren 1 kg 30 min / P2 35
Wortels Vers 1.2 kg 40 min / P2 45 In schijfjes
Bleekselderij Vers 800 g 35 min / P2 40 In stukken van 3-4 cm
Knolselderij Vers 800 g 30 min / P2 40 In blokjes van 2 cm
x2cm
Bloemkool Vers 1st/1kg | 35 min /P2 40
Kool . In dunne plakjes
(rode of witte) Vers % st /600 g | 35 min / P2 40 snijden
Courgettes Vers 1.2 kg 30 min / P2 40
o Vers 500 g 20 min / P2 25 "f‘fre” na 10 min
Spinazie oken
Diepgevroren 750 g 25 min / P2 35
In dunne plakjes
Venkel Vers 2st/600g | 35min/P2 40 snijden en bestrooien
met sinaasappelschil
. Verwijderen van de
Vers 800 35 min / P2 40
Prinsessenbonen $ / steel
Diepgevroren 1 kg 35 min / P2 40
Rapen Vers 1 kg 35 min / P2 40 In kwartjes
Vers 800 g 20 min / P2 25
Erwten - -
Diepgevroren 800 g 25 min / P2 35
Prei Vers 800 g 30 min / P2 35 In schijfjes
Paprika’s Vers 600 g 25 min / P2 30 In brede ringen

De groenten worden gelijkmatig gekookt als ze in stukken van gelijke grootte zijn gesneden.
De vermelde kooktijden zijn schattingen: ze zijn afhankelijk van de kwaliteit, de dichtheid, de
grootte van de ingrediénten, de temperatuur van het water bij de start en van uw persoonlijke
smaak.

Duw de ingrediénten niet te veel aan in de stoommand, zodat de stoom nog kan circuleren.

Eieren koken

Gebruik de binnenste stoommand om zachtgekookte eieren te maken voor bij het voorgerecht.
Doe hiervoor 0,7 | water in de kom zonder accessoire en laat het stoomprogramma P1 gedurende
10 minuten werken. Doe uw eieren in de binnenste stoommand en zet de binnenste stoommand
in de kom. Laat het programma P1 opnieuw werken en stel de tijd in volgens de gewenste
hardheid. Dompel op het einde van de kooktijd de eieren onder in koud water (voor halfzacht of
hardgekookte eieren) of eet de zachtgekookte eieren onmiddellijk op.

Kooktijd :
Ingrediénten Type Hoeveelheden en programma Aanbevelingen
Eieren Hard s 10 min / P1 Dompel onder in koud

water na het koken

5min 30 s -
6 min / P1 Dompel onder in koud
Halfzacht 8 afhankelijk van water na het koken
de grootte
3 min -
Zachtgekookt 8 3 min 305 / P1 Eet onmiddellijk op

afhankelijk van
de grootte




Fruit koken

) Kooktiid Gaartijd )
Ingrediénten| Type Hoeveelheden en programma hanlt:lgaiteg(;rinnt;dus Aanbevelingen

Type “Boterpeer” in

Peren Vers 6 pcs 25 min / P2 30 Kwartjes
Bananen Vers 6 pcs 20 min / P2 24 Volledig
18 min / P2 Type “Royal Gala”
Appels Vers 6 pcs + 10 min in 24 in kwartjes
warmhoudmodus

Dessertcremes maken

Maak uw desserts in schaaltjes met de buitenste stoommand voor zacht en snel koken. Giet
hiervoor 0,7 | water in de kom zonder accessoire. Zet uw schaaltjes (voor 34 gevuld) in de
buitenste stoommand en doe het deksel erop. Laat het stoomprogramma P2 gedurende
20 minuten werken, laat de schaaltjes na het koken 10 minuten in de buitenste stoommand staan
zonder op te warmen; de crémes kunnen dan verder garen met de resterende stoom. De kooktijd
kan variéren afhankelijk van de ingrediénten.

Opgelet:

® Gebruik alleen schaaltjes die geschikt zijn voor stoomkoken!

o Zet de schaaltjes niet op het tussenliggende stoomplateau, want door het rijzen van de
inhoud zou deze tegen het deksel kunnen aankomen.

Gaartijd
Kooktijd handmatige .
Ingrediénten Type Hoeveelheden en programma modus 120°C Aanbevelingen
(min)
ey 20 min / P2 20 min + 10
: Glazen . + 10 min zonder min zonder Schaaltjes geschikt
(zie recept . 6 schaaltjes P A
: o schaaltjes verwarming in | verwarming in voor stoomkoken
in boekje)
warmhoudmodus | warmhoudmodus

Koken op 3 of 4 niveaus

In combinatie met de binnenste stoommand kunt u met de stoomkoker op 3 of 4 niveaus
koken: bereidingen met stoom in de verschillende niveaus (binnenste stoommand, buitenste
stoommand en tussenliggend stoomplateau) en gerechten bereid in de kom van Companion
(sauzen, stoofschotels of soepen).

Opgelet: bij het garen op 3 of 4 niveaus moet u uw apparaat in handmatige modus
gebruiken en houdt dit in dat er een vloeibare bereiding (saus, soep, ...) gemaakt wordt
in de kom van Companion.

Voorbeeld van recept op 3 niveaus: lam, tomatensaus en groenten.

Waarschuwing: de kooktijden in de tabel stemmen overeen met stoomkoken in de kom en
niet met een vloeibare bereiding.

Doe in de kom met de menger 1 doos tomatenstukjes (750 g), 70 cl kalfsfond, 1 kg lamsschouder
in grote stukken, 1 gehakte ui, 2 geschilde wortels in schijfjes, 1 stengel selderij in stukjes, 30
g tomatenpuree, 2 takjes tijm, zout en peper. Laat de stoofschotel koken op 120° op snelheid
3 gedurende 45 minuten. Schil en snijd intussen 350 g aardappelen en 350 g rapen. Dop 1 kg
erwten (om er ongeveer 400 g over te houden) en verwijder de steel van 300 g prinsessenbonen.

Doe de aardappelen, de rapen en de erwtjes in de buitenste stoommand. Doe de bonen in de
tussenliggende stoommand.

Zet na 45 min het geheel bestaande uit het sapreservoir, de buitenste stoommand en het deksel
op de plaats van de stoomregelknop en laat nog 45 minuten koken op snelheid 3 op 120°.

Koken op 4 niveaus

Voorbeeld van recept: vis, tomatensaus en groenten

Doe in de kom met de menger 350 g tomatenstukjes, 40 g kappertjes, 1 soeplepel citroensap,
60 cl visbouillon. Voeg de binnenste stoommand toe met 600 g geschilde wortels in schijfjes,
sluit het deksel zonder de stoomregelknop en plaats de buitenste stoommand. Doe er 400 g
grofgesneden aardappelen in, samen met de roosjes van een broccoli, plaats het tussenliggende
stoomplateau en leg er 1 kg visfilets op. Sluit het deksel. Begin te garen op snelheid 3 tot 120°C
gedurende 45 minuten.



REINIGEN EN OPBERGEN VAN DE STOOMKOKER

Om het reinigen te vergemakkelijken, kunt u alle onderdelen in de vaatwasser doen
(Cf. Fig.11).

Sommige onderdelen kunnen verkleuren wanneer ze in contact komen met ingrediénten zoals
curry, wortel, enz. Dit vormt geen enkel gevaar voor uw gezondheid of voor de werking van uw
stoomkoker. Om verkleuring te vermijden, kunt u de onderdelen het best zo snel mogelijk na
gebruik reinigen.

Bij het opbergen van uw stoomkoker kunt u plaats winnen door het sapreservoir in de buitenste
stoommand te zetten en er vervolgens het tussenliggende plateau en het deksel op te zetten.

Bij het stoomkoken verschijnen er sporen van kalk op de bodem van de kom. Wij raden u aan uw
kom met 50 ml witte azijn te laten weken om de sporen weg te werken.

Wegwerpen van de apparaten en batterijen
® Wegwerpen van verpakkingsmateriaal en van het apparaat. De verpakking omvat
uitsluitend voor het milieu ongevaarlijke stoffen die weggeworpen kunnen worden
overeenkomstig de geldende bepalingen voor recycling.

Vraag voor het wegwerpen van het apparaat om inlichtingen bij de bevoegde dienst
| .
in uw gemeente.

o Elektronische of elektrische producten op het einde van hun levensduur: Wees vriendelijk voor
het milieu!

Uw apparaat bevat veel materialen die geschikt zijn voor hergebruik of recycling.

® Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking.

BESCHREIBUNG DES DAMPFGARERS

J: Deckel

K: Zwischentablett

L: AuBerer Dampfkorb
M: Saftauffangbehalter

Vielen Dank, dass Sie sich fiir dieses Zubehdr entschieden haben, das als Ergdnzung zur
Kiichenmaschine Companion verwendet werden kann. Dieses Zubehdr ist ausschlieBlich fiir die
Zubereitung von Lebensmitteln fiir den Hausgebrauch innerhalb der Wohnung vorgesehen.

Lesen Sie den Abschnitt ,Sicherheitshinweise” der
Bedienungsanleitung Ihres Gerdts aufmerksam durch, bevor
Sie das Gerat zum ersten Mal in Betrieb nehmen, und bewahren
Sie sie auf.
Beim Einsatz des Gerats werden manche Teile heil}
(Saftauffangbehdlter, Edelstahlwand des Dampfkorbs,
Zwischentablett, Glasdeckel). Sie konnen Verbrennungen
verursachen. Fassen Sie das Gerat an den kalten Plastikteilen
an (Griffe, Motorblock). Die rote Aufheizkontrollleuchte weist
auf Verbrennungsgefahr hin.
Wahrend des Betriebs entsteht Dampf, der Verbrennungen
verursachen kann. Fassen Sie den Deckel vorsichtig am Griff
an (verwenden Sie ggf. einen Topfhandschuh, Topflappen etc.).
WARNUNG: Betreiben Sie das Gerat nicht, wenn der Deckel
nicht oder nicht richtig aufgesetzt wurde.
WARNUNG: Betreiben Sie das Gerat nicht, wenn der Behalter
weniger als 0,7 | oder mehr als 2,5 | Wasser oder Fliissigkeit
enthalt.
WARNUNG: Die Oberflache des Heizelements gibt auch
nach dem Gebrauch Restwarme ab. Achten Sie darauf, beim
Aufheizen und bis zum vollstandigen Abkiihlen nur die Griffe
des Dampfkorbs anzufassen.



WARNUNG: Bewegen Sie das Gerdt nicht, solange es heilde
Fliissigkeiten oder Lebensmittel enthalt.

WARNUNG: Schalten Sie das Gerdt nicht ohne den Saft-
Auffangbehlter ein.

e Beim Durchlesen dieser Bedienungsanleitung erhalten Sie Gebrauchstipps fiir die vielfaltigen
Verwendungsmdglichkeiten Ihres Zubehors. Sie konnen die Gebrauchsanweisung des Gerdts
Companion als Erganzung zu Rate ziehen.

AUFSTELLEN DES DAMPFGARERS

Sdubern Sie die Teile J, K, L und M vor der ersten Inbetriebnahme mit heiRem Seifenwasser.

o Uberpriifen Sie, ob der Mitnehmer richtig mit seiner Dichtung auf dem Behilter eingesetzt
wurde (siehe Abb.1).

e Fiillen Sie mindestens 0,7 | Wasser in den Behilter (siehe Abb.2). Verwenden Sie besser
lauwarmes Wasser, weil es schneller verdampft und Sie so einige Minuten an Garzeit sparen.

e Setzen Sie den Deckel auf den Behdlter und verriegeln Sie ihn. Achten Sie darauf, den
Dampfregler des Deckels abzunehmen, damit der Dampf in den duReren Korb abziehen kann
(siehe Abb.3).

e Bringen Sie den Behilter auf dem Motorblock an (siehe Abb.4).

e Geben Sie die Zutaten entsprechend dem Rezept in den Dampfkorb und/oder das
Zwischentablett. Beachten Sie dabei die angegebenen Mengen in der Gartabelle (siehe
Abb.5).

e Setzen Sie nacheinander folgende Teile auf den Behdlterdeckel: den Saftauffangbehilter (M),
den duReren Dampfkorb (L), das Zwischentablett (K) und schlieRlich den Deckel (J) (siehe
Abb.6).

Tipp: Der Saftauffangbehilter ist zur Dampferzeugung unbedingt erforderlich. Er fangt
dariiber hinaus die Garsdfte auf, damit sie sich nicht mit den Zutaten im Behilter
vermischen oder um Saucen fiir Ihre Gerichte zuzubereiten.

Achtung: Achten Sie darauf, dass alle Teile richtig zusammengesetzt sind, weil der Dampf
sonst entweicht und die Lebensmittel nicht richtig gegart werden.

VERWENDUNG DES DAMPFGARERS

Sie konnen Lebensmittel mit unterschiedlicher Konsistenz auf verschiedenen Ebenen zubereiten.
Geben Sie Lebensmittel mit einer langeren Garzeit unten hinein und Lebensmittel mit einer
kiirzeren Garzeit oben hinein.

Beriicksichtigen Sie die GroRe des Dampfgarers fiir am Stiick zubereitete Lebensmittel wie Fisch,
damit ein gleichmaRiges Garen gewahrleistet ist.

Wenn ein Rezept die Verwendung von Klarsichtfolie erfordert, benutzen Sie mikrowellengeeignete
Folie. Die Folie wird verwendet, um eine Kondensation zu verhindern und empfindliche
Lebensmittel zu schiitzen. Verwenden Sie keine Aluminiumfolie, die die Garzeit verldngert.



e TIhr Gerat verfiigt nicht iiber die Programme P1 und P2

Driicken Sie auf die Taste fiir das Programm Dampfgaren (s. Abb. 7) und nehmen Sie die

Einstellungen der Garzeit-Tabelle gemaR vor.

o TIhr Geradt verfiigt iiber P1 und P2

Driicken Sie auf die Taste des Programms P1 oder P2 (s. Abb. 7) und passen Sie die

Einstellungen der Garzeit-Tabelle gemdR an.

1 Garstufe

2 Garstufen 2 Garstufen

4 Garstufen

Innenkorb

AuRenkorb Innenkorb +

AuRenkorb

1 Garstufe | 2 Garstufen 2 Garstufen 4 Garstufen
Innenkorb AuRenkorb Innenkorb +
AuRenkorb
Garstufen
~Nh_dh =7
s
B =
—
e
MANUELL
Garmodus MANUELL o Leistungsstufe 3
o Riihrutensil
¥oremgestellte 100 °C 120 °C 120 °C
emperatur
. 30 min 40 min
Voreingestellte | 1. 6 (1 bis 60 min)
Zeit .
min)
Warmhalten
am Ende des 45 min 45 min 45 min
Programms

Garstufen (@
+
‘d
P1 P2 MANUELL
Garmodus e Leistungsstufe 3
@ @ e Riihrutensil
steam steam
¥ore1ngestellte 100 °C 100 °C 120 °C
emperatur
. 30 min 35 min
‘Z’°.’e‘”9e5te“te (1 bis 60 (1 bis 60 min)
eit .
min)
Warmhalten
am Ende des 45 min 45 min 45 min
Programms

0E)



e Wenn Sie die Garparameter eingestellt haben, starten Sie das Programm durch Driicken der Taste
,Start” (siehe Abb.8).

Nach Abschluss des Dampfgarprogramms schaltet das Gerat automatisch auf die 45-miniitige

Warmhaltefunktion, um die Zubereitung verzehrbereit zu halten.

Achtung: Am Ende der Garzeit nehmen Sie zundchst den duBeren Dampfkorb an den Griffen
heraus (siehe Abb. 9). Dann entnehmen Sie den Saftauffangbehilter, um ein Verschiitten
von Fliissigkeit zu vermeiden. Achtung: Das Zubehdr kann heiR sein. Um Verbrennungen zu
vermeiden, fassen Sie den Saftauffangbehdlter an den Griffen an (siehe Abb. 10).

Nach Abnahme des Dampfgarers steigt nach dem Offnen des Behilterdeckels weiterhin
Dampf auf.

Der Dampfgarer darf nur mit der Kiichenmaschine Companion verwendet werden (nicht
geeignet fiir Mikrowellenherde oder fiir andere Gerite).

GARZEITTABELLE

Zum Dampfgaren mit dem Dampfgarer miissen mindestens 0,7 | Wasser in den Behdlter gegeben
werden.

0,7 | Wasser reichen fiir die Standardzeit von 35 Min ; wenn Sie jedoch eine ldngere Garzeit
wiinschen, miissen Sie 0,25 | Wasser fiir jeden zusétzlichen Zeitraum von 15 Min hinzufiigen oder
sich an die vorgeschlagenen Rezepte halten.

Sie kdnnen den Deckel ffnen, um den Garvorgang zu iiberwachen, nachdem Sie das Programm
durch Driicken der Taste ,start/stop” angehalten haben (siehe Abb. 8). Das Offnen des Deckels
sollte jedoch moglichst selten erfolgen, da dabei Dampf verloren geht und der Garvorgang
verlangsamt wird.

Garen von Fleisch und Fisch

Garzeit
Zubereitung Art Menge undGlfnge::mm M;T(]ji';ulezugroc Empfehlungen
(min)
Frisch, ganz 6 Stck / 1 kg | 28 Min. / P2 33
Hahnchen- -
brust seine 1kg 28 Min. / P2 33
Hahnchenschenkel| Frisch, ganz 4 Stck 40 Min. / P2 45
Putenschnitzel Diinn 600 g 30 Min. / P2 35
Sl . . Ganz. Zu Beginn
Filet Frisch 2 Stck / 1.2 kg | 55 Min. / P2 60 1 lesser in den
Behilter fiillen.
Lammfleisch- Frisch 3 Stck /600 g | 25 Min. / P2 30
scheiben
Knackwiirstchen 10 Stck 15 Min. / P2 20
Wiirstchen Gerauchert 6 Stck 25 Min. / P2 30
Toulouse 6 Stck 35 Min. / P2 38
Fisch - Krustentiere
Fisch- Frisch 1.2 kg 22 Min. / P2 27
filets Tiefgefroren 600 g 22 Min. / P2 28
Ganzer Fisch Frisch 800 g 30 Min. / P2 35 (Bsp.: 2 Doraden)
Miesmuscheln Frisch 1.5 kg 23 Min. / P2 28 1.5 kg (max.)
Gambas Tiefgefroren 800 g 18 Min. / P2 23 gjfngzetuanuqc
Jakobsmuscheln Frisch 500 g 15 Min. / P2 20

Fleisch und Krustentiere miissen vorher aufgetaut werden.
Legen Sie die Lebensmittel nicht zu dicht in den Dampfgarer, damit der Dampf zirkulieren kann.

Damit Gefliigel, Fleisch und Fisch aromatischer wird, kdnnen Sie Marinaden zubereiten, z. B.
Mischungen auf Basis von Krautern, Wein oder Barbecue-Sauce oder Gewiirzmischungen.



Garen von Gemiise

Garzeit
5 Garzeit manueller
Lebensmittel Art Menge und Programm | Modus 120 °C Empfehlungen
(min)
Mehlig kochende! . . "
Kartoffeln Frisch 1.2 kg 35 Min. / P2 40 In Stiicken
Festkochende . .
Kartoffeln Frisch 1 kg 30 Min. / P2 40 Ganz
Schélen und 3
Spargel Frisch 800 g 30 Min. / P2 35 cm vom Ende
abschneiden
i Frisch |1 Stck /600 g | 30 Min. / P2 35
Brokkoli
Tiefgefroren 1 kg 30 Min. / P2 35
Karotten Frisch 1.2 kg 40 Min. / P2 45 Scheiben
Stangensellerie Frisch 800 g 35 Min. / P2 40 3-4 cm grolRe Stiicke
Knollensellerie Frisch 800 g 30 Min. / P2 40 2 cm x 2 cm grofe
Wiirfel
Blumenkohl Frisch 1Stck /1 kg | 35 Min. / P2 40
Rot- . 1/2 Stck / . Schnitzeln
oder WeiRkohl Frisch 600 g 35 Min. / P2 40
Zucchini Frisch 1.2 kg 30 Min. / P2 40
. . Nach 10 Min.
Spinat Frisch 500 g 20 Min. / P2 25 Garzeit umriihren
Tiefgefroren 750 g 25 Min. / P2 35
Diinn schneiden und
Fenchel Frisch 2 Stck / 600 g | 35 Min. / P2 40 mit Orangenschale
bestreuen
" Frisch 800 g 35 Min. / P2 40 Entstielen
Griine Bohnen
Tiefgefroren 1kg 35 Min. / P2 40
Steckriiben Frisch 1 kg 35 Min. / P2 40 Geviertelt
Frisch 800 g 20 Min. / P2 25
Erbsen - -
Tiefgefroren 800 g 25 Min. / P2 35
Lauch Frisch 800 g 30 Min. / P2 35 Scheiben
Paprikaschoten Frisch 600 g 25 Min. / P2 30 Breite Streifen
Hokkaidokiirbis Frisch 1 kg 30 Min. / P2 35 Ideal zum Pirieren

Das Gemiise wird gleichméRig gegart, sofern es in gleich groRe Stiicke geschnitten wird. Die
angegebenen Zeiten sind ungefdhre Zeiten: Sie richten sich nach der Qualitat, der Dichte, der
GroRe der Zutaten, der Ausgangstemperatur des Wassers und Ihrem personlichen Geschmack.

Legen Sie die Lebensmittel nicht zu dicht in den Dampfgarer, damit der Dampf zirkulieren kann.
Tiefgefrorenes Gemiise kann ohne vorheriges Auftauen dampfgegart werden.

Fiir mehr Geschmack konnen Sie frische Krduter, Zitrone, Knoblauch, Orangen oder Zwiebeln
verwenden. Diese Beigaben konnen direkt auf die Lebensmittel gelegt werden.

Garen von Reis

Sie konnen im inneren Dampfkorb Reis als Beilage fiir Ihre Gerichte garen. Geben Sie dazu 0,7 |
Wasser in den Behdlter ohne Zubehor. Bedecken Sie den inneren Dampfkorb mit Backpapier und
geben Sie 300 ml Wasser mit 3 Prisen Salz hinzu.

Fligen Sie den Reis hinzu und mischen Sie das Ganze mit dem Spatel. Stellen Sie den inneren
Dampfkorb in den Behilter und schlieRen Sie den Deckel. Fiihren Sie das Dampfgarprogramm P1
25 Minuten aus. Am Ende der Garzeit lockern Sie den Reis mit einer Gabel auf und lassen den
Deckel bis zum Servieren geschlossen, um ihn warm zu halten.

Garzeit

Lebensmittel Art Menge und Programm

Empfehlungen

Basmati 300g 25 Min. Backpapier

Garen von Eiern

Verwenden Sie den inneren Dampfkorb, um Eier in der Schale zu kochen und sie mit Ihren
Vorspeisen zu servieren. Geben Sie dazu 0,7 | Wasser in den Behalter ohne Zubehdr und fiihren
Sie 10 Minuten das Dampfgarprogramm P1 aus. Legen Sie die Eier in den inneren Dampfkorb
und stellen Sie den inneren Dampfkorb in den Behilter. Starten Sie das Programm P1 erneut
und passen Sie die Zeit an den gewiinschten Gartyp an. Schrecken Sie die Eier nach Ende der
Garzeit mit kaltem Wasser ab (bei mittelweich- oder hartgekochten Eiern) oder genieRen Sie
weichgekochte Eier gleich nach der Zubereitung.

. Garzeit
Lebensmittel Art Menge und Programm Empfehlungen
. Nach dem Garen in kaltem
Hart 8 10 Min. / P1 Wasser abschrecken
5 Min. 30 Sek. - .
Mittelweich 3 6 Min. / P1je Nach dem Garen in kaltem
- Wasser abschrecken
nach GroRe
3 Min. -
. 3 Min. 30 Sek.
Weichgekocht 8 /P e nach Sofort verzehren.
GroRe




Garen von Obst

Garzeit Garzeit manueller
und Programm | Modus 120 °C (min)

Lebensmittel Art Menge Empfehlungen

. . . Sorte ,Vereinsdechant”
Birnen Frisch 6 Stck 25 Min. / P2 30 (Comice), geviertelt
Bananen Frisch 6 Stck 20 Min. / P2 24 Ganz
. 18 Min. / P2 Sorte ,Royal Gala”,
Apfel Frisch 6 Stck + 10 Min. 24 geviertelt

warm halten

Garen von Dessertcremes

Bereiten Sie Desserts in Gldsern zum schonenden und schnellen Garen mit dem &uReren
Dampfkorb zu. Geben Sie dazu 0,7 | Wasser in den Behdlter ohne Zubehor. Stellen Sie die zu drei
Vierteln gefiillten Gldser in den duReren Dampfkorb und schlieRen Sie den Deckel. Fiihren Sie 20
Minuten das Dampfgarprogramm P2 aus, lassen Sie die Glaser anschlieRend nach Ende der Garzeit
10 Minuten ohne Wéarmezufuhr im duReren Dampfkorb, damit die Cremes mit dem restlichen
Dampf langsam fertig garen. Die Garzeit kann je nach verwendetem GefaR variieren.

Achtung:

e Verwenden Sie nur fiir den Garvorgang geeignete Glaser!

e Stellen Sie die Gldser nicht auf das Zwischentablett, weil ihr Inhalt den Deckel beim
Aufquellen anheben kann.

Garzeit Garzeit manueller
und Programm | Modus 120 °C (min)

Karamellpudding 20 Min. / P2

3 3 N N + 10 Min. ohne
S-Ise]?th)e Rezept im | Gldser | 6 Glaser Wirmezufuhr zum

Warmhalten

Lebensmittel Art Menge Empfehlungen

20 Min. + 10 Min.
ohne Warmezufuhr
zum Warmhalten

Zum Dampfgaren
geeignete GefdlRe

Garen auf 3 oder 4 Ebenen

In Verbindung mit dem inneren Garkorb kdnnen Sie mit dem Dampfgarer auf 3 oder 4 Ebenen
kochen: Dampfgaren auf den verschiedenen Ebenen (innerer Dampfkorb, duRerer Dampfkorb und
Zwischentablett) und im Behilter des Companion zubereitete Gerichte (Saucen, Schmorgerichte
oder Suppen).

Achtung: Fiir das Garen auf Stufe 3 oder 4 miissen Sie Ihr Gerdt im manuellen Modus
benutzen und fliissige Speisen (SoRen, Suppe ...) in der Companion Schiissel zubereiten.

Beispiel fiir ein Rezept auf 3 Ebenen: Lamm, Tomatensauce und Gemiise.

Warnung: Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten beziehen sich auf ein Dampfgaren mit
Wasser im Behilter und nicht auf eine fliissige Zubereitung.

Geben Sie 1 Dose zerkleinerte Tomaten (750 g), 70 cl Kalbsfond, 1 kg Lammschulter in groRen
Wiirfeln, 1 geschnittene Zwiebel, 2 in Scheiben geschnittene geschdlte Karotten, 1 Stange in
Stiicke geschnittenen Sellerie, 30 g Tomatenmark, 2 Thymianzweige, Salz und Pfeffer in den mit
dem Riihrer ausgestatteten Behdlter. Lassen Sie das Schmorgericht 45 Minuten bei 120° auf der
Geschwindigkeitsstufe 3 garen. Schdlen und schneiden Sie wéhrenddessen 350 g Kartoffeln und
350 g Steckriiben. Enthiilsen Sie 1 kg Erbsen (um ungefahr 400 g zu erhalten) und entstielen Sie
300 g griine Bohnen.

Geben Sie die Kartoffeln, die Steckriiben und die Erbsen in den duReren Dampfkorb. Geben Sie die
griinen Bohnen auf das Zwischentablett.

Nach Ablauf der 45 Min. setzen Sie die Einheit aus Saftauffangbehilter, &uRerem Dampfkorb,
Zwischentablett und Deckel anstelle des Dampfreglers darauf und lassen Sie das Ganze 45
Minuten mit Geschwindigkeitsstufe 3 bei 120° garen.

Garen auf 4 Ebenen

Beispiel fiir ein Rezept auf 4 Ebenen: Fisch, Tomatensauce und Gemiise.

Geben Sie 350 g zerkleinerte Tomaten aus der Dose, 40 g Kapern, 1 Essloffel Zitronensaft, 60 cl
Fischfond in den Behilter. Fiigen Sie den inneren Dampfkorb mit 600 g in Scheiben geschnittenen
geschalte Karotten hinzu, schlieRen Sie den Deckel ohne Dampfregler und setzen Sie den duReren
Dampfkorb darauf. Geben Sie 400 g grob geschnittene Kartoffeln und die Réschen eines Brokkoli
hinein, setzen Sie den mittleren Einsatz darauf und geben Sie 1 kg Fischfilets darauf. SchlieRen
Sie den Deckel. Starten Sie den Garvorgang auf Stufe 3 bei 120 °C fiir 45 Minuten.



REINIGEN UND VERSTAUEN DES DAMPFGARERS

Zur einfachen Reinigung konnen alle Teile in den Geschirrspiiler gegeben werden (siehe Abb.11).

Manche Teile kénnen sich verfarben, wenn sie mit Zutaten wie Curry, Karotten etc. in Beriihrung
kommen. Dies stellt weder eine Gefahr fiir Ihre Gesundheit noch fiir den Betrieb des Dampfgarers
dar. Um Verfarbungen zu vermeiden, reinigen Sie die Teile gleich nach deren Gebrauch.

Beim Verstauen des Dampfgarers sparen Sie Platz, wenn Sie den Saftauffangbehalter in den
duReren Dampfkorb stellen und das Zwischentablett und den Deckel darauf setzen.

Beim Dampfgaren entstehen Kalkablagerungen am Behdlterboden. Es wird empfohlen, den
Behalter mit 50 ml weiRem Essig einzuweichen, um sie zu beseitigen.

Entsorgung von Gerdten und Batterien
® Entsorgung von Verpackungsmaterial und Gerdt.
Die Verpackung besteht ausschlieBlich aus umweltfreundlichen Materialien, die nach
den giiltigen Recycling-Bestimmungen entsorgt werden konnen.

Fiir die Entsorgung des Gerdtes selbst informieren Sie sich bitte bei den zusténdigen
B Sicilen Threr Gemeinde.

® Entsorgung elektronischer und elektrischer Gerdte: Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
Ihr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet oder recycelt werden konnen.

® Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

DESCRIZIONE DELLA VAPORIERA

J: Coperchio

K: Piastra vapore intermedia
L: Cestello vapore esterno

M: Contenitore raccogli-succo

La ringraziamo per aver scelto questo accessorio da utilizzare insieme al robot da cucina
Companion. Questo accessorio & concepito esclusivamente per la preparazione degli alimenti e
per un uso domestico.

Prima del primo utilizzo, legga attentamente il
paragrafo “Norme di sicurezza”, nelle istruzioni per luso
dell'apparecchio, nonché il presente libretto. Conservi le
istruzioni ed il libretto.

Durante [utilizzo dell'apparecchio, alcuni pezzi

raggiungono temperature elevate (contenitore

raccogli-succo, parete in acciaio inox del cestello
vapore, piastra intermedia, coperchio in vetro) e
possono provocare ustioni. Maneggiare |apparecchio
afferrandolo dalle parti in plastica fredde (impugnatura,
blocco motore). La spia luminosa rossa di riscaldamento
indica il rischio di ustioni.
L'apparecchio emette vapore che pud provocare ustioni.
Maneggiare il coperchio con attenzione tenendolo
dallimpugnatura (se necessario, utilizzare un guanto da
forno, una presina, ecc.).
AVVERTENZA: Non mettere in funzione apparecchio se
il coperchio é assente o non € posizionato correttamente.
AVVERTENZA: Non mettere in funzione ['apparecchio se
il livello dell'acqua o del liquido nel recipiente € inferiore
a 0,7 Lo superiore a 2,5 L.



AVVERTENZA: Dopo l'utilizzo, la superficie dell’elemento
riscaldato emette un calore residuo. Non toccare i manici
del cestello vapore durante il riscaldamento, né fino a
raffreddamento completo.

AVVERTENZA: Non trasportare ['apparecchio contenente
liquidi o alimenti caldi.

AVVERTENZA: Non azionare lapparecchio senza il
raccoglitore di succhi.

® Le presenti istruzioni contengono consigli d'uso che consentiranno di scoprire il potenziale
dell'accessorio. Per informazioni piti complete, consultare le istruzioni per l'uso del Companion.

PREPARAZIONE DELLA VAPORIERA

® Prima del primo utilizzo, lavare tutti gli elementi J, K, L e M con acqua calda e detersivo
per piatti.

e Verificare il montaggio del dispositivo di trascinamento con la relativa guarnizione sul
recipiente (vedi Fig.1).

e Aggiungere minimo 0,7 | d'acqua nel recipiente (vedi Fig.2). E preferibile utilizzare acqua
tiepida, in modo che inizi ad evaporare pil rapidamente, riducendo di qualche minuto il tempo
di cottura.

e Fissare il coperchio sul recipiente e bloccarlo ricordando di togliere il tappo di regolazione del
vapore dal coperchio per consentire il passaggio del vapore nel cestello esterno (vedi Fig.3).

e Fissare il recipiente sul blocco motore (vedi Fig.4).

® Aggiungere gli ingredienti nel cestello vapore e/o sulla piastra intermedia, sequendo la ricetta
da preparare, facendo attenzione a rispettare le quantita indicate nella tabella di cottura
(vedi Fig.5).

e Collocare nell’ordine sul coperchio del recipiente: il contenitore raccogli-succo (M), il cestello
vapore esterno (L), la piastra vapore intermedia (K) ed infine il coperchio (J) (vedi Fig.6)

Consiglio: Il contenitore raccogli-succo & un elemento indispensabile per generare
il vapore. Consente inoltre di raccogliere i succhi di cottura onde evitare che vengano
mischiati agli ingredienti che si trovano nel recipiente, nonché di preparare salse da servire
con le pietanze.

Attenzione: tutti gli elementi devono essere ben assemblati, altrimenti il vapore fuoriesce
e gli alimenti non vengono cotti correttamente.

UTILIZZAZIONE DELLA VAPORIERA

E possibile cuocere alimenti di consistenza diversa, su piil livelli. Porre al livello inferiore
gli alimenti che richiedono una maggiore cottura e sopra quelli che richiedono una cottura
piul rapida.

Per assicurare la cottura omogenea degli alimenti che vengono cotti interi, come i pesci,
rispettare le dimensioni della vaporiera.

Se la ricetta prevede l'uso di pellicola alimentare, utilizzare una pellicola adatta per cottura
al microonde. La pellicola consente di evitare la condensa e di proteggere gli alimenti
delicati. Evitare la carta stagnola, che tende ad aumentare il tempo di cottura.

T



e L'apparecchio non dispone dei programmi P1 e P2

Selezionare il programma vapore (Cf. Fig.7) e regolare i parametri secondo quanto riportato

nella tabella dei tempi di cottura.

* L'apparecchio dispone di P1 e P2

Selezionare il programma P1 o P2 (Cf. Fig7) e regolare i parametri secondo quanto riportato

nella tabella dei tempi di cottura.

Cottura su 1

Cottura su 2

Cottura su 3 livelli

Cottura su 4 livelli

livello livelli

Cestello Cestello Cestello interno +

interno esterno cestello esterno
Livelli di -
cottura @

5 |

2 o=

€
S S
o d MANUALE
Modo di
cottura MANUALE e Velocita 3
® Mescolatore

Temperatura 100°C 120°C 120°C
predefinita
Tempo (d3aolma1réo 40 min
predefinito min) (da 1 a 60 min)
Mantenimento
al caldo a fine 45 min 45 min 45 min
programma

T

Cottura su 1 | Cottura su | Cottura su 3 livelli Cottura su 4 livelli
livello 2 livelli
Cestello Cestello Cestello interno +
interno esterno cestello esterno
Livelli di
cottura
= =
P1 P2 MANUALE
Modo di R
cottura @ E} @  Velocita 3
® Mescolatore
steam steam
Temperatura 100°C 100°C 120°C
predefinita
Temno 30 min 35 min
po (da1a60 (da 1 a 60 min)
predefinito .
min)
Mantenimento
al caldo a fine 45 min 45 min 45 min
programma




® Dopo aver impostato i parametri di cottura, avviare il programma premendo il pulsante “start”
(vedi Fig.8).

Al termine del programma vapore, lapparecchio passa automaticamente alla modalita di

mantenimento al caldo per 45 minuti, in modo che la pietanza rimanga pronta per essere

consumata.

Attenzione: A fine cottura, togliere il cestello vapore esterno afferrandolo per i manici
(vedi Fig 9.). Quindi rimuovere il contenitore raccogli-succo per evitare la fuoriuscita
del liquido. Attenzione: l'accessorio pud essere caldo. Per non bruciarsi, maneggiare il
contenitore raccogli-succo posizionando le mani sui manici (vedi Fig. 10)

Dopo l'apertura del coperchio del recipiente, continua ad essere emesso vapore.

Utilizzare la vaporiera esclusivamente con il Companion (non pud essere utilizzata con
forni a microonde o con altri apparecchi).

TABELLA TEMPI DI COTTURA

Per cuocere al vapore con la vaporiera, & necessario versare almeno 0,7 | d'acqua nel recipiente.

La quantita di 0,7 L d'acqua & adatta al tempo predefinito di 35 min, ma se si desidera prolungare
la cottura, occorre aggiungere 0,25 | d'acqua per ogni quarto d’ora supplementare, oppure fare
riferimento alle ricette proposte.

E possibile aprire il coperchio per sorvegliare la cottura, facendo attenzione a mettere il
programma in pausa premendo il tasto start/stop (vedi Fig. 8).

Evitare di ripetere troppo spesso questa operazione perché la perdita di vapore rallenterebbe la
cottura.

Cottura carne e pesce

Tempo di cottura
Preparazione Tipo Quantita Te;ngfogiacrg:nt:ra ml?ugtl):i%é% Raccomandazioni
(min)
Petti Fresco, intero |6 pezzi /1kg| 28 min /P2 33
di pollo Piccoli pezzi 1 kg 28 min / P2 33
ﬁ?spc(ilo Fresche, intere 4 pezzi 40 min / P2 45
Scaloppine Sottili 600 g 30 min / P2 35
S Interi. Versare
f:.rl]ei;tr:'on" Freschi legzig/ 55 min / P2 60 1ﬁF dq:igiunaﬁ;gl
di maiale ' recipiente
5§tte Fresche 3pz/600g 25 min / P2 30
i agnello

Knack 10 pezzi 15 min / P2 20
Salsicce Affumicate 6 pezzi 25 min / P2 30

Tolosa 6 pezzi 35 min / P2 38
Pesce - Crostacei
Filetti Freschi 1.2 kg 22 min / P2 27
di pesce Surgelati 600 g 22 min / P2 28
Pesce intero Fresco 800 g 30 min / P2 35 (ad es.: 2 orate)
Cozze Fresche 1.5 kg 23 min / P2 28 1,5 kg (massimo)
Gamberoni Surgelati 800 g 18 min / P2 23 sclgﬁZ:l:ﬁ
Capesante Fresche 500 g 15 min / P2 20

Carne e crostacei devono prima essere scongelati.

Non ammassare eccessivamente gli alimenti nella vaporiera, onde consentire al vapore di
circolare.

Per insaporire il pollame, le carni ed i pesci, farli prima marinare, ad esempio in marinate a base
di erbe aromatiche, vino o salsa barbecue, oppure spezie.



Cottura delle verdure

Le verdure surgelate possono essere cotte al vapore senza necessita di scongelarle.

Per insaporire, utilizzare eventualmente erbe aromatiche, limone, aglio, arance, oppure cipolla.
Questi ingredienti possono essere posti direttamente sugli alimenti.

Cottura del riso

E possibile cuocere il riso nel cestello vapore interno, in modo da accompagnare tutte le pietanze.
Versare 0,7 | dacqua nel recipiente senza accessori. Coprire il cestello vapore interno di carta da
forno ed aggiungere 300 ml d'acqua con 3 pizzichi di sale.

Aggiungere il riso e mischiare con la spatola. Porre il cestello vapore interno nel recipiente e
chiudere il coperchio. Avviare il programma vapore P1 per 25 minuti. A fine cottura, sgranare il
riso con la forchetta e tenere chiuso il coperchio fino al momento di servire (il riso rimarra caldo).

Tempo di cottura
e programma

Alimenti Tipo Quantita Raccomandazioni

Basmati 300 g 25 min Carta da forno

Tempo di cottura
Alimenti Tipo Quantita Tempo di cottura n modahtao Raccomandazioni
e programma manuale 120°C
(min)
Patate  belghe| . A pezzetti
(bintjes) Fresche 1.2 kg 35 min / P2 40
Patate "ratte" Fresche 1 kg 30 min / P2 40 Intere
. . . Pelare ed accorciare
Asparagi Freschi 800 g 30 min / P2 35 il gambo di 3 cm
) Freschi 1/600g 30 min / P2 35
Broccoli - -
Surgelati 1 kg 30 min / P2 35
Carote Fresche 1.2 kg 40 min / P2 45 In rondelle
Sedano Fresco 800 g 35 min / P2 40 In tocchetti di
3-4 cm
Sedano rapa Fresco 800 g 30 min / P2 40 A cubetti da 2 cm
x2cm
Cavolfiore Fresco 1/1kg 35 min / P2 40
Cavoli . 1/2pc/ . Sminuzzare
(rosso 0 bianco) Freschi 600 g 35 min / P2 40
Zucchine Fresche 1.2 kg 30 min / P2 40
. . Rimestare dopo
Spinaci Freschi 500 g 20 min / P2 25 10 min di cottura
Surgelati 750 g 25 min / P2 35
2 pezzi / Sminuzzare e
Finocchi Freschi gOO 35 min / P2 40 cospargere di scorza
9 d'arancia
. Freschi 800 g 35 min / P2 40 Depicciolare
Fagiolini - -
Surgelati 1 kg 35 min / P2 40
Rape Fresche 1 kg 35 min / P2 40 A spicchi
o Freschi 800 g 20 min / P2 25
Piselli - -
Surgelati 800 g 25 min / P2 35
Porri Freschi 800 g 30 min / P2 35 In rondelle
Peperoni Freschi 600 g 25 min / P2 30 A larghe strisce
Zucca Fresca 1 kg 30 min / P2 35 meale da preparare
in purea

La cottura delle verdure risulta uniforme a condizione che siano tagliate a pezzi di uguali
dimensioni. I tempi indicati sono approssimativi: dipendono dalla qualita, dalla densita, dalle
dimensioni degli ingredienti, dalla temperatura iniziale dell’acqua e dai gusti personali.

Non ammassare eccessivamente gli alimenti nella vaporiera, onde consentire al vapore di circolare.

Cottura delle uova

Utilizzare il cestello vapore interno per preparare uova sode da servire con lantipasto. Versare
0,7 | d'acqua nel recipiente senza accessori ed avviare il programma vapore P1 per 10 minuti.
Disporre le uova nel cestello vapore interno e porre il cestello nel recipiente. Avviare nuovamente
il programma P1 regolando il tempo in funzione della cottura desiderata. A fine cottura,
immergere le uova in acqua fredda (per le uova sode o bazzotte), oppure consumarle subito se
si tratta di uova alla coque.

. . . s Tempo di cottura -
Alimenti Tipo Quantita e programma Raccomandazioni
. Immergere in acqua fredda
Sode 8 10 min / P1 dopo la cottura
5min 30 s -

Bazzotte 3 6 min / P1 Immergere in acqua fredda
secondo le dopo la cottura
dimensioni

3 min -
3min30s/ .
Alla coque 8 P1 secondo le Consumare subito
dimensioni

T



Cottura della frutta

Tempo di cottura Tempo fjl cottura in
modalitd manuale

e programma 120°C (min)

Alimenti Tipo Quantita Raccomandazioni

Pere Fresche | 6 pezzi 25 min / P2 30 Tipo Qomme tagliate a
spicchi
Banane | Fresche | 6 pezzi 20 min / P2 24 Intere
18 min / P2 Tipo “Royal Gala”
Mele Fresche | 6 pezzi + 10 min di 24 a spicchi
mantenimento al
caldo

Cottura dessert cremosi

IL cestello vapore esterno consente di preparare dessert da servire in bicchierini, con una cottura
delicata e rapida. Versare 0,7 | d'acqua nel recipiente senza accessori. Porre i bicchierini, riempiti
per 3, nel cestello vapore esterno, quindi chiudere con il coperchio. Avviare il programma vapore
P2 per 20 minuti, quindi lasciare i bicchierini nel cestello vapore esterno per 10 minuti senza
riscaldamento a fine cottura, in modo che le creme finiscano di cuocere lentamente grazie al
vapore rimanente. Il tempo di cottura pud variare in funzione dei contenitori utilizzati.

Attenzione:

e Utilizzare esclusivamente bicchierini compatibili con la cottura!

® Non disporre i bicchierini sulla piastra vapore intermedia, poiché il loro contenuto
potrebbe espandersi e far sollevare il coperchio.

Tempo di cottura
Alimenti Tipo Quantita Tempo di cottura n modahtao Raccomandazioni
e programma manuale 120°C
(min)
20 min / P2 20 min + 10 Bicchierini
Créme caramel [ Bicchierini 6 +ﬁlga[r:i1anmseenntf)a n.ST;T d?j:ezr?to compatibili
(vedi ricettario)| in vetro | bicchierini con la cottura a
per mantenere al | per mantenere vanore
caldo al caldo P

Cottura su 3 o 4 livelli

In associazione con il cestello di cottura interno, la vaporiera consente di procedere alla cottura
su 3 o 4 livelli: preparazioni al vapore nei vari livelli (cestello vapore interno, cestello vapore
esterno e piastra vapore intermedia) e pietanze preparate nel recipiente del Companion (salse,
pietanze stufate o zuppe).

Attenzione: la cottura sui livelli 3 o 4 richiede l'uso dell'apparecchio in modalita manuale
e implica la realizzazione di un preparato liquido (salsa, zuppa...) nel contenitore di
Companion.

Esempio di ricetta su 3 livelli: agnello, salsa al pomodoro e verdure.

Avvertenza: i tempi di cottura indicati nella tabella corrispondono ad una cottura a vapore
con acqua nel recipiente e non ad una preparazione liquida.

Nel contenitore dotato di mescolatore, versare 1 scatola di pomodori a pezzettini (750 g), 70 cl
di brodo di vitello, 1 kg di spalla di agnello tagliato a dadi, 1 cipolla tritata, 2 carote pelate in
rondelle, 1 costa di sedano a tocchetti, 30 g di concentrato di pomodoro, 2 rametti di timo, sale
e pepe. Avviare la cottura a vapore a 120° alla velocita 3 per 45 minuti. Nel frattempo, pelare e
tagliare 350 g di patate e 350 g di rape. Utilizzare 1 kg di piselli (per ottenerne circa 400 g) e
preparare 300 g di fagioli verdi.

Nel cestello vapore esterno, disporre le patate, le rape ed i pisellini. Porre i fagiolini verdi nella
piastra vapore intermedia.

Trascorsi i 45 min, inserire il recipiente raccogli-succo, il cestello vapore esterno, la piastra
vapore intermedia ed il coperchio al posto del tappo di regolazione del vapore e riavviare la
cottura a velocita 3 a 120° per 45 minuti.

Cottura su 4 livelli

Esempio di ricetta: pesce, salsa al pomodoro e verdure

Nel contenitore con accessorio per mescolare inserito, versare 350 g di pomodori in scatola a
pezzettini, 40 g di capperi, 1 cucchiaio di succo di limone, 60 cl di brodo di pesce. Aggiungere
il cestello vapore interno con 600 g di carote pelate in rondelle, chiudere il coperchio senza il
tappo di regolazione del vapore e posizionare il cestello vapore esterno. Disporvi 400 g di patate
tagliate a pezzi grossi e cimette di broccoli, collocare la piastra intermedia e porre su di essa 1 kg
di filetti di pesce. Chiudere il coperchio. Avviare la cottura alla velocita 3 a 120°C per 45 minuti.



PULIZIA E CONSERVAZIONE DELLA VAPORIERA

Per facilitare la pulizia, tutti gli elementi possono essere lavati in lavastoviglie (vedi Fig.11).

Alcuni elementi possono colorarsi dopo essere stati in contatto con ingredienti quali curry, carote,
ecc. La colorazione non costituisce nessun pericolo, né per la salute, né per il funzionamento
della vaporiera. Per evitare il rischio di colorazione, pulire rapidamente gli elementi dopo l'uso.

Per occupare il minor spazio possibile quando si conserva la vaporiera, porre il contenitore
raccogli-succo all'interno del cestello vapore esterno, quindi sovrapporre la piastra intermedia
ed il coperchio.

La cottura a vapore lascia tracce di calcare sul fondo del recipiente. Per eliminarle, immergere il
contenitore in acqua dopo aver aggiunto 50 ml di aceto bianco.

Smaltimento degli apparecchi e delle batterie

© Smaltimento dei materiali d'imballaggio e dell'apparecchio.

L'imballaggio comprende esclusivamente materiali non nocivi per 'ambiente che
possono essere smaltiti conformemente alle vigenti norme in materia di riciclaggio.

Per la rottamazione dell’apparecchio, chiedere informazioni presso l'ufficio comunale.

e Prodotti elettronici o prodotti elettrici alla fine del ciclo di vita: Contribuiamo alla tutela
dell'ambiente!

Questo apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere recuperati o riciclati.
® Per il suo smaltimento, depositarlo presso un centro per la raccolta differenziata.

DESCRIPCION DE LA VAPORERA

J: Tapa

K: Bandeja para vapor intermedia
L: Cestillo para vapor externo

M: Colector de jugos

Le agradecemos que haya elegido este accesorio que se utiliza como complemento del robot de
cocina Companion. Este accesorio esta disefiado exclusivamente para la preparacion de alimentos
y para uso doméstico en el interior del hogar.

Leaatentamente elapartado “Instrucciones de seguridad”
del manual de instrucciones de su aparato y este folleto
antes de la primera utilizacion, y consérvelos.

Durante el uso del aparato, algunas piezas alcanzan

temperaturas elevadas (colector de jugos, paredes
inoxidables del cestillo para vapor, bandeja intermedia
y tapa de cristal). Estas pueden ocasionar quemaduras.
Manipule el aparato sujetandolo por las piezas de
plastico frias (asa, bloque motor). Cuando el testigo
luminoso de calentamiento esté rojo, indicara que hay
riesgo de quemaduras.
Su aparato emite vapor que puede provocar quemaduras.
Manipule con cuidado la tapa sujetandola por el asa
(utilice si es necesario un guante, una manga, etc.).
ADVERTENCIA: No ponga el aparato en funcionamiento
si la tapa no esta colocada o esta mal colocada.
ADVERTENCIA: No ponga el aparato en funcionamiento
si el nivel de agua o de liquido en el recipiente es inferior
a 0,7 Lo superiora 2,5 L.
ADVERTENCIA: La superficie del elemento calentador
presenta calor residual tras la utilizacion. Aseglrese de
tocar solamente el asa del cestillo para vapor durante el
calentamiento y hasta que se enfrie por completo.



ADVERTENCIA: No mueva el aparato cuando contenga
liquidos o alimentos calientes.

ADVERTENCIA: No haga funcionar el aparato sin el
colector de jugos.

® A través de estas instrucciones, descubrird consejos de utilizacion que le permitirdn hacerse
una idea de las posibilidades que le ofrece el accesorio. Puede consultar el manual de uso de
su aparato Companion como complemento.

COLOCACION DE LA VAPORERA

Antes del primer uso, limpie todos los elementos J, K, L y M con agua caliente y jabon.

e Compruebe el montaje del arrastrador con su junta sobre el recipiente (Cf. Fig.1).

e Afiada como minimo 0,7 | de agua en el recipiente (Cf. Fig.2). Es preferible utilizar agua
tibia, ya que el agua se evaporara mas rapido y ganara unos minutos en tiempo de coccion.

* Fije la tapa sobre el recipiente y bloquéela retirando el tapén regulador de vapor de la tapa
para permitir la evacuacion del vapor en el cestillo externo (Cf. Fig.3).

e Fije el recipiente en el bloque motor (Cf. Fig.4).

e Afiada los ingredientes en el cestillo para vapor y/o en la bandeja intermedia, siguiendo la
receta y procurando respetar las cantidades indicadas en la tabla de coccion (Cf. Fig.5).

® Luego posicione sobre la tapa del recipiente: el colector de jugos (M), el cestillo para vapor
externo (L), la bandeja de vapor intermedia (K) y por dltimo la tapa (J) (Cf. Fig.6).

Consejo: EL colector de jugos es un elemento indispensable para generar el vapor. Ademas,
permite recuperar los jugos de coccion a fin de que no se mezclen con los ingredientes
presentes en el recipiente o preparar salsas para acompanar sus platos.

Atencion: compruebe que todos los elementos estén bien montados puesto que, en caso
contrario, el vapor se escapara y los alimentos no se cocinaran correctamente.

UTILIZACION DE LA VAPORERA

Puede cocinar alimentos de consistencia diferente en varios niveles. Coloque los alimentos
que necesitan mas tiempo de coccién debajo y los que necesitan menos en la parte superior.
En el caso de los alimentos cocinados enteros, como el pescado, respete el tamaio de la
vaporera para garantizar una coccion homogénea.

Si la receta requiere utilizar film, utilice un film recomendado para la coccion en el
microondas. El film se recomienda para evitar la condensacion y proteger los alimentos
delicados. Evite el papel de aluminio, que tiende a aumentar el tiempo de coccién.

®



e Su aparato no dispone de los programas P1y P2

Pulse el programa de coccidn al vapor (ver Fig. 7) y ajuste los parametros tomando como

referencia el cuadro de tiempos de coccidn.

e Su aparato dispone de los programas P1y P2

Pulse el programa P1 o P2 (ver Fig. 7) y ajuste los pardmetros tomando como referencia el

cuadro de tiempos de coccion.

Coccidn de 1

Coccidn de 2

Coccidn de 3

Coccidn de 4 niveles

finalizar el
programa

nivel niveles niveles
Cesta Cesta Cesta interior +
interior exterior cesta exterior
Niveles de -
coccidn
o |- 5
e
S S
Modo de
coccion MANUAL * Velocidad 3
o Util mezclador
Temperatura 100°€ 120°C 120°C
por defecto
Temperatura 30 min 40 min
por defecto (1 a 60 min) (1 a 60 min)
Conservacion
del calor al 45 min 45 min 45 min

finalizar el

programa

Coccion de | Coccion de Coccidn de 3 Coccidn de 4 niveles
1 nivel 2 niveles niveles
Cesta Cesta Cesta interior +
interior exterior cesta exterior
Niveles de
coccidn
@ =
P1 P2 MANUAL
Modo de
‘e e Velocidad 3
coccion @ E} @ E} ’
o Util mezclador
steam steam
Temperatura 100°C 100°C 120°C
por defecto
Temperatura 30 min 35 min
por defecto (1 a 60 min) (1 a 60 min)
Conservacion
del calor al 45 min 45 min 45 min

®



e Cuando haya ajustado los pardmetros de coccion, active el programa pulsando el boton “start”
(Cf. Fig.8).

AL finalizar el programa vapor, el aparato cambiard automaticamente a la funcion de mantenimiento

de calor durante 45 minutos para que la preparacién se mantenga lista para su consumo.

Atencion: Al finalizar la coccion, primero retire el cestillo de vapor externo sujetandolo
por las asas (Cf. fig 9.). Luego retire el colector de jugo para evitar cualquier volcado de
liquido. Atencion: el accesorio puede estar caliente. Para no quemarse, sujete el colector de
jugo colocando las manos sobre las asas (Cf.fig. 10).

Al retirar la vaporera, sequiran subiendo emisiones de vapor al abrir la tapa del recipiente.

La vaporera debe utilizarse nicamente con el Companion (no debe utilizarse en hornos
microondas ni en otros aparatos.

TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Para cocinar al vapor con una vaporera, es necesario verter como minimo 0,7 | de agua en el
fondo del recipiente.

0,7 L de agua es la cantidad recomendada para el tiempo por defecto de 35 min, pero si desea
cocinar durante mas tiempo debe afiadir 0,25 L de agua por tramo de 15 min adicional o consultar
las recetas propuestas.

Puede abrir la tapa para vigilar la coccion, para ello recuerde poner el programa en pausa
pulsando la tecla start/stop (Cf. Fig.8). Evite repetir esta operacion con demasiada frecuencia
puesto que esto provoca una pérdida de vapor y ralentiza la coccién.

Coccion de carnes y pescados

Ti Temperaturas
iempo de -
Preparacion Tipo Cantidades coccion de coccion Recomendaciones
modo manual
Y Programa | 1509€ (min)
Frescas 6 unidades .
28 min / P2 33
Pechugas enteras / 1kg /
de pollo
P Trozos 1kg 28 min / P2 33
pequefios
Pechugas Frescas 4 unidades | 40 min / P2 45
de pollo enteras
Z"etes Finos 600g | 30 min /P2 35
e pavo
. . Entero Ponga 1 | de
Solomillo 2 unidades . c
ra—— Fresco /1.2 kg 55 min / P2 60 agua en e} recipiente al
principio
Lonchas 3 unidades .
de cordero Frescas /600g 25 min / P2 30
Knack 10 unidades | 15 min / P2 20
Salchichas Humo 6 unidades | 25 min / P2 30
Toulouse 6 unidades | 35 min / P2 38
Pescado - Crustaceos
Filetes Frescos 1.2 kg 22 min / P2 27
de pescado Congelados 600 g 22 min / P2 28
ezt Fresco 800 g 30 min / P2 35 (ef.: 2 doradas)
entero
Mejillones Frescos 1.5 kg 23 min / P2 28 1.5 kg (maximo)
Gambas Congeladas 800 g 18 min / P2 23 Enteras y descongeladas
Vieiras Frescas 500 g 15 min / P2 20

La carne y los crustaceos deberan descongelarse previamente.
No apriete demasiado los alimentos en la vaporera de modo que el vapor pueda circular.

Para dar sabor a las aves, a la carne y al pescado, puede preparar adobos como mezclas a base de
hierbas, vino o salsa barbacoa o mezclas de especias.



Coccion de las verduras

. Temperaturas
. . . T1empp de de coccion .
Alimentos Tipo Cantidad coccion d L Recomendaciones
rograma modo manual
yP 120°C (min)
Patatas bintje Frescas 1.2 kg 35 min / P2 40 En trozos
Patatas ratte Frescas 1kg 30 min / P2 40 Enteras
. . Pelar y retirar 3 cm
Esparragos Frescos 800 g 30 min / P2 35 de talon
1 unidad / :
Fresco 30 min / P2 35
Brocoli 600 g /
Congelados 1 kg 30 min / P2 35
Zanahorias Frescas 1.2 kg 40 min / P2 45 En rodajas
Apio en rama Fresco 800 g 35 min / P2 40 En trozos de 3-4 cm
Apio nabo Fresco 800 g 30 min / P2 40 En cubos de 2 cm
X 2 cm
Coliflor Fresca 1 u;ml:(lsd/ 35 min / P2 40
Col 1/2 unidad / . Laminar
(roja o blanca) Fresca 600 g 35 min / P2 40
Calabacines Frescos 1.2 kg 30 min / P2 40
. Mezclar al cabo
Espinacas Frescas 500 g 20 min / P2 25 de 10 min de coccion
Congeladas 750 g 25 min / P2 35
Hinojo Fresco 2 unidades / 35 min / P2 40 L§mmar y espolvorear
600 g cascara de naranja
Frescas 800 g 35 min / P2 40 Quitar el tallo
Judias verdes -
Congeladas 1 kg 35 min / P2 40
Nabos Frescos 1kg 35 min / P2 40 En cuartos
Frescos 800 g 20 min / P2 25
Guisantes ;
Congelados 800 g 25 min / P2 35
Puerros Frescos 800 g 30 min / P2 35 En rodajas
Pimientos Frescos 600 g 25 min / P2 30 En tiras anchas
Calabaza Fresca 1 kg 30 min / P2 35 Ideal para mezclar
en puré

Las verduras se coceran de modo uniforme siempre que las corte en trozos de igual tamafo. Los
tiempos indicados son aproximados, dependen de la calidad, de la densidad, del tamafio de los
ingredientes, de la temperatura del agua y de sus gustos personales.

No apriete demasiado los alimentos en la vaporera de modo que el vapor pueda circular.

Las verduras congeladas pueden cocinarse al vapor sin descongelarla.

Para realzar el sabor, puede utilizar hierbas frescas, limén, ajo, naranja o cebolla. Estos
complementos pueden colocarse directamente sobre los alimentos.

Coccion del arroz

Puede cocinar arroz en el cestillo para vapor interno para acompaiar todos sus platos. Para ello,
ponga 0,7 L de agua en el recipiente sin accesorio. Cubra el cestillo para vapor interno con papel
de horno, y afada 300 ml de agua con 3 pizcas de sal.

Anada el arroz y mezcle con la espatula. Cologue el cestillo para vapor interior en el recipiente y

cierre la tapa. Active el programa de vapor P1 durante 25 minutos. Al finalizar la coccién, separe el
arroz con el tenedor y mantenga la tapa cerrada hasta el momento de servirlo para conservar el calor.

Tiempo de coccion
y programa

Alimentos Tipo Cantidad Recomendaciones

Basmati 300 g 25 min Papel de hornear

Coccion de los huevos

Utilice el cestillo para vapor interno para cocinar los huevos hervidos con cascara y acompafar
sus primeros. Para ello, ponga 0,7 L de agua en el recipiente sin accesorio y active el programa de
vapor P1 durante 10 minutos. Ponga los huevos el cestillo para vapor interno y coldquelo en el
recipiente. Active el programa P1 de nuevo ajustando el tiempo segtn el tipo de coccion deseada.
Al finalizar el tiempo de coccion, sumerja los huevos en agua fria (para los huevos pasados por
agua o cocidos) o degistelos de inmediato, en el caso de los huevos hervidos con céscara.

Tiempo de coccion

Alimentos Tipo Cantidad Recomendaciones
y programa

Huevos Duros s 10 min / P1 Sumergw en agua fr]a
después de la coccion
Pasados 5min30s - Sumergir en agua fria

8 6 min / P1 > )
por agua . - después de la coccion

segln el tamafio
Hervidos con 3 min -

8 3min30s /Pl Degustar al momento

cascara

segln el tamafno




Coccion de fruta

Alimentos Tipo Cantidad | Tiempo de coccion | Temperaturas de [Recomendaciones
y programa coccion modo
manual 120°C
(min)
Peras Frescas |6 unidades 25 min / P2 30 Tipo “Comice” en
cuartos
Platanos Frescos |6 unidades 20 min / P2 24 Enteras
18 min / P2 Tipo “Royal Gala”
Manzanas [Frescas |6 unidades + 10 min 24 en cuartos

conservando el calor

Coccion de las cremas de postres

Prepare sus postres en vasitos gracias al cestillo para vapor externo, a fin de conseguir una
coccion suave y rapida. Para ello, ponga 0,7 L de agua en el recipiente sin accesorio. Ponga los
vasitos, dejando una cuarta parte sin llenar, en el cestillo para vapor externo y luego cierre con
la tapa. Active el programa de vapor P2 durante 20 minutos, luego deje los vasitos en el cestillo
para vapor externo durante 10 minutos sin calentar al final de la coccion para que las cremas
terminen de cocinarse lentamente con el vapor restante. EL tiempo de coccion puede variar segin
los recipientes utilizados.

Atencién:

e ;Utilice Gnicamente vasitos compatibles con la coccién!

* No coloque los vasitos sobre la bandeja de vapor intermedia puesto que su contenido
podria levantar la tapa al inflarse.

Temperaturas
Alimentos Tipo | Cantidad Tiempo de coccion | de coccion Recomendaciones
y programa modo manual
120°C (min)
20 min / P2 20 min
Flan con caramelo | Vasitos + 10 min + 10 min Vasitos compatibles
(ver receta en el de 6 vasitos sin calentar, sin calentar, con la cocciér? al vapor
cuadernillo) cristal conservando el | conservando el p
calor calor

Coccion en 3 o 4 niveles

La vaporera, asociada al cestillo de coccidn interna, permite realizar una coccion en 3 o 4 niveles:
preparaciones al vapor en los diferentes niveles (cestillo para vapor interno, cestillo para vapor
externo y bandeja de vapor intermedia) y platos preparados en el recipiente de Companion
(salsas, guisos y sopas).

Atencion: en la coccion a 3 o 4 niveles es necesario utilizar el aparato en el modo manual,
por lo que las preparaciones liquidas (salsas, sopas, etc.) deben realizarse en el bol del
Compaiiero de Cocina.

Ejemplo de receta en 3 niveles: cordero, salsa de tomate y verduras.

Advertencia: los tiempos de coccién indicados en la tabla corresponden a una coccién al
vapor con agua en el recipiente y no a una preparacion liquida.

En el recipiente dotado de mezclador, ponga 1 lata de tomate triturado (750 g), 70 cl de caldo de
ternera, 1 kg de paletilla de cordero en trozos grandes, 1 cebolla laminada, 2 zanahorias peladas
cortadas en rodajas, 1 rama de apio troceada, 30 g de concentrado de tomate, 2 ramas de tomillo,
sal y pimienta. Empiece a guisar a 120° a velocidad 3 durante 45 minutos. Mientras tanto, pele
y corte 350 g de patatas y 350 g de nabos. Desvaine 1 kg de vainas de guisantes (para obtener
alrededor de 400 g) y quite el tallo de 300 g de judias verdes.

Ponga las patatas, los nabos y los guisantes en el cestillo para vapor exterior. Ponga las judias
verdes en el cestillo para vapor intermedio.

Cuando hayan transcurrido los 45 min, ponga el conjunto compuesto por colector de jugo,
cestillo para vapor externo y tapa en el lugar del tapon regulador de vapor y retome la coccion a
velocidad 3 a 120° durante 45 minutos.

Coccion en 4 niveles

Ejemplo de receta: pescado, salsa de tomate y verduras.

En el recipiente dotado de mezclador, ponga 350 g de tomate triturado en lata, 40 g de alcaparras,
1 cucharada sopera de zumo de limén, 60 cl de caldo de pescado. Afiada en el cestillo para vapor
interno 600 g de zanahorias peladas cortadas en rodajas, cierre la tapa sin el tapon regulador
de vapor y ponga el cestillo para vapor externo. Coloque en este 400 g de patatas cortadas en
trozos grandes y las cabezas de brdcoli, posicione la bandeja intermedia y ponga 1 kg de filetes
de pescado. Cierre la tapa. Lleve a cabo la coccidn a la velocidad 3 y 120°C durante 45 minutos.



LIMPIEZA Y ALMACENAMIENTO DE LA VAPORERA

Para facilitar la limpieza, recuerde que todos los elementos pueden meterse en el lavaplatos
(Cf. Fig.11).

Algunos elementos pueden cambiar de color cuando estan en contacto con ingredientes como
curry, zanahoria, etc. Esto no supone ningin peligro para su salud, ni para el funcionamiento de
la vaporera. Para evitarlo, limpie los elementos rapidamente después de usarlos.

Para guardar la vaporera, ahorre espacio metiendo el colector de jugos en el interior del cestillo
para vapor externo, y luego superponga la bandeja intermedia y la tapa.

La coccidn al vapor deja restos de cal en el fondo del recipiente. Se recomienda dejar a remojo el
recipiente con 50 ml de vinagre blanco para solucionarlo.

Eliminacion de los aparatos y de las pilas

® Eliminacion de materiales de embalaje y del aparato. EL embalaje estd
exclusivamente compuesto por materiales inocuos para el medio ambiente que
pueden eliminarse con arreglo a la normativa de reciclaje vigente.

Para deshacerse del aparato, contacte con el servicio correspondiente de su
municipio.
® Productos electronicos o eléctricos al final de su vida (til: jPiense en el medio ambiente!

Su aparato contiene numerosos materiales recuperables o reciclables.

® Llévelo a un centro de recogida de residuos para su procesamiento.

DESCRICAO DA PANELA DE VAPOR

J: Tampa

K: Tabuleiro de vapor superior
L: Cuba de vapor

M: Coletor de sucos

Obrigado por ter escolhido este acessorio destinado a ser utilizado com o robot multifun¢des
Companion. Este acessério de uso doméstico destina-se exclusivamente a preparacdo de
alimentos, no interior de casa.

Leia atentamente o paragrafo “Conselhos de seguranga”
do manual de instrucoes do seu aparelho, bem como
este folheto antes da primeira utilizacdo e guarde estes
documentos para futuras utilizagoes.
Durante a utilizacao do aparelho, algumas pecas
atingem temperaturas elevadas (coletor de sucos,
parede inox da cuba de vapor, tabuleiro de vapor superior,
tampa de vidro). Podem provocar queimaduras. Manipule
o aparelho pelas pecas de plastico frias (pegas, bloco
motor). O indicador luminoso de aquecimento vermelho
indica que existe risco de queimadura.
0 aparelho liberta vapor que pode provocar queimaduras.
Manipule com precaucao a tampa pela pega (se
necessario, utilize uma luva, uma pega, etc.).
AVISO: Nao coloque o aparelho em funcionamento se a
tampa ndo estiver no lugar ou mal colocada.
AVISO: Nao coloque o aparelho em funcionamento se o
nivel de agua ou de liquido na taca for inferiora 0,5 L ou
superior a 2,5 L.



AVISO: A superficie do elemento de aquecimento
apresenta um calor residual ap6s a utilizacao. Certifique-
se de que toca apenas nas pegas da cuba de vapor
durante o aquecimento e até ao seu total arrefecimento.
AVISO: Nao movimente o aparelho quando este contém
liquidos ou alimentos quentes.

AVISO: Nao ligue o aparelho sem o coletor de sucos.

e Ao ler estas instrugdes, ira descobrir conselhos de utilizagdo que Lhe permitirdo conhecer todo
o potencial do seu acessorio: Em complemento, podera consultar o manual de instrucées do
seu aparelho Companion.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO DA PANELA DE VAPOR

Antes da primeira utilizacdo, lave todas as pecas J, K, L e M com agua quente e detergente para

a loica.

e Verifique a montagem do eixo de transmissdo e respetiva junta na taca (ver Fig.1).

e Deite no minimo 0,7  de agua na taca (ver Fig.2). E preferivel utilizar agua tépida, visto que
evaporard mais rapidamente, permitindo-lhe ganhar alguns minutos no tempo de cozedura.

e Coloque a tampa na taca, feche-a bem, e retire a tampa reguladora de vapor da tampa por
forma a permitir a passagem do vapor para a cuba de vapor. (ver Fig.3).

e Fixe a taca no bloco motor (ver Fig.4).

e (Coloque os ingredientes na cuba de vapor e/ou no tabuleiro de vapor superior, de acordo com
a receita, respeitando as quantidades indicadas na tabela de cozedura. (ver Fig.5).

e Coloque sucessivamente sobre a tampa da taca: o coletor de sucos (M), a cuba de vapor (L),
o tabuleiro de vapor superior (K) e, por dltimo, a tampa (J) (ver Fig.6).

Conselho: O coletor de sucos & um elemento indispensavel para gerar vapor. Além disso,
permite recolher os sucos da cozedura de modo a ndo se misturarem com os ingredientes
existentes na taca ou para preparar molhos para acompanhar as refeigoes.

Atencao: certifique-se de que todos os elementos estio bem montados caso contrario o
vapor perde-se e os alimentos nao cozerdo corretamente.

UTILIZACAO DA PANELA DE VAPOR

Podera cozinhar alimentos com consisténcias diferentes em varios niveis. Coloque aqueles
que necessitam de mais tempo de cozedura na parte inferior e aqueles que necessitam de
uma cozedura mais rapida na parte superior.

Para os alimentos cozinhados inteiros como o peixe, certifique-se de que respeita o
tamanho da cuba de vapor por forma a garantir uma cozedura homogénea.

Se a receita necessitar da utilizacao de pelicula aderente, utilize uma pelicula destinada ao
uso em micro-ondas. A pelicula destina-se a evitar a condensacao e a proteger os alimentos
delicados. Evite o uso de papel de aluminio visto que tende a aumentar o tempo de cozedura.



e 0 seu aparelho nao tem os programas P1 e P2

Prima o programa de cozinhar a vapor (consulte a Imagem 7) e ajuste as definigdes,

consultando as tabelas dos tempos de cozedura.

e 0 seu aparelho tem o P1 e P2

Prima o programa P1 ou P2 (consulte a Imagem 7) e ajuste as defini¢des, consultando as

tabelas dos tempos de cozedura.

Cozedura em

Cozedura em

Cozedura em 3

Cozedura em 4 niveis

1 nivel 2 niveis niveis

Cesto Cuba de Cesto interno +

interno vapor + Cuba de vapor +

tabuleiro tabuleiro superior
superior

Niveis de -'
cozedura

~ |- T

B = _

N
MANUAL
Modo de {@
cozedura MANUAL o Velocidade 3
stea e Acessorio misturador

Temperatura 100 °C 120 °C 120 °C
por defeito
Tempo por 30 min 40 min
defeito (1 a 60 min) (1 a 60 min)
Manter quente
no final do 45 min 45 min 45 min
programa

Cozedura em | Cozedura Cozedura em 3 Cozedura em 4 niveis
1 nivel em 2 niveis niveis
Cesto Cuba de Cesto interno +
interno vapor + Cuba de vapor +
tabuleiro | tabuleiro superior
superior

@

Niveis de
cozedura -
= - e
Ny
P1 P2 MANUAL
Modo de .
cozedura @} @ ® Velocidade 3
® Acessorio misturador
steam steam
Temperatura 100°C 100°C 120°C
por defeito
Tempo por 30 min 35 min
defeito (1 a 60 min) (1 a 60 min)
Manter quente
no final do 45 min 45 min 45 min
programa




® Depois de ter configurado os parametros de cozedura, inicie o programa premindo o botdo
“start” (ver Fig.8).

No final do programa vapor, o aparelho passa automaticamente a fun¢ao manter quente durante

45 minutos.

Atencdo: No final da cozedura, retire primeiro a cuba de vapor segurando-a pelas pegas

(ver Fig 9.). Em seguida, retire o coletor de sucos para evitar o derramamento de liquidos.

Atencao: 0 acessorio pode estar quente. Para ndo se queimar, pegue no coletor de sucos

colocando as maos nas pegas (ver Fig.10).

Ao retirar a panela de vapor, o vapor continuara a sair apés a abertura da tampa da taca.

A panela de vapor devera ser utilizada exclusivamente com o robot Companion (ndo

indicado para uso em micro-ondas ou outros aparelhos).

TABELAS DE TEMPO DE COZEDURA

Para cozer a vapor com a panela de vapor, deite no minimo 0,7 L de agua no fundo da taca.

£ indicado 0,7 | de agua para o tempo predefinido de 35 min., mas se pretender cozer durante
mais tempo, sera necessario acrescentar 0,25 | de agua por cada 15 min. extra ou consultar as
receitas propostas.

Pode abrir a tampa para verificar a cozedura, certificando-se de que coloca o programa em pausa
ao premir o botdo “start/stop” (ver Fig.8). Evite repetir esta operacdo demasiadas vezes, dado
que provoca uma perda de vapor e atrasa a cozedura.

Cozedura de carne e peixe

T Tempo de
- . . empo de cozedura no -
Preparagdo Tipo Quantidades cozedura modo manual Recomendagdes
€ programa 120 °C (min)
Frescos, .
- inteiros |6 Pecas / 1kg |28 min. / P2 33
de frango
. Pedacos 1kg 28 min. / P2 33
pequenos
Coxas Frescas, .
de frango inteiras 4 pecas 40 min. / P2 45
Escal""es Finos 600 g 30 min. / P2 35
e peru
LS 2 pecas / ) Inteiros. Comece por
de porco Frescos 1.2 kg 55 min. / P2 60 colocar 1 | de agua no
copo
Costeletas 3 pegas / .
e — Frescas 600 g 25 min. / P2 30
Frankfurt 10 pecas 15 min. / P2 20
Salsichas Fumadas 6 pecas 25 min. / P2 30
Alema 6 pecas 35 min. / P2 38
Filetes Frescos 1.2 kg 22 min. / P2 27
de peixe Congelados 600 g 22 min. / P2 28
Peixe inteiro Fresco 800 g 30 min. / P2 35 (ex.: 2 douradas)
Mexilhao Fresco 1.5 kg 23 min. / P2 28 1.5 kg (maximo)
Gambas Congeladas 800 g 18 min. / P2 23 Inteiras e descongeladas
Vieiras Frescas 500 g 15 min. / P2 20

As carnes e o marisco devem ser previamente descongelados.
Nao junte demasiados alimentos na panela de vapor de modo a permitir a circulacdo do vapor.

Para conferir sabor as aves, carnes e peixes, pode fazer marinadas como por exemplo misturas a
base de ervas aromaticas, de vinho ou molho barbecue ou misturas de especiarias.



Cozedura de legumes

Tempo de
Tempo de cozedura no
Alimentos Tipo Quantidade ecorzoedrg::a modo manual Recomendagées
prog 120 °C (min)
i [ Frescas 1.2 kg 35 min. / P2 40 Cortadas
assar
[Beiziizs e Frescas 1kg 30 min. / P2 40 Inteiras
cozer
Espargos Frescos 800 g 30 min. / P2 35 Lavar e retirar 3 cm de talo
) Frescos 1 pega /600 g | 30 min. / P2 35
Brécolos -
Congelados 1kg 30 min. / P2 35
Cenouras Frescas 1.2 kg 40 min. / P2 45 As rodelas
Aipo Fresco 800 g 35 min. / P2 40 Em pedagos de 3-4 cm
Aipo-rabano Fresco 800 g 30 min. / P2 40 Aos cubos de 2 cm x 2 cm
Couve-flor Fresca 1peca/1kg | 35 min. / P2 40
Couve 1/2 peca/ Cortar em tiras finas
(roxa ou Fresca 60% ¢ 35 min. / P2 40
repolho) 9
Curgetes Frescas 1.2 kg 30 min. / P2 40
. Mexer ao fim
Espinafres Frescos 500 g 20 min. / P2 25 de 10 min. de cozedura
Congelados 750 g 25 min. / P2 35
Cortar em tiras finas e
Funcho Fresco 2 pegas /600 g | 35 min. / P2 40 adicionar raspas de casca
de laranja
. Fresco 800 g 35 min. / P2 40 Tirar o caule
Feijao-verde -
Congelado 1 kg 35 min. / P2 40
Nabos Frescos 1 kg 35 min. / P2 40 Em quartos
X Frescas 800 g 20 min. / P2 25
Ervilhas -
Congeladas 800 g 25 min. / P2 35
Alho francés|  Fresco 800 g 30 min. / P2 35 Em rodelas
Pimentos Frescos 600 g 25 min. / P2 30 Em tiras largas
Abobora- Fresca 1kg 30 min. / P2 35 Ideal para misturar em puré
menina

Os legumes serdo cozidos uniformemente desde que sejam cortados em pedacos de tamanho
idéntico. Os tempos indicados sdo aproximados: dependem da qualidade, da densidade, do
tamanho dos ingredientes, da temperatura da agua no inicio e do gosto pessoal de cada um.

N&o junte demasiado os alimentos na panela de vapor de modo a permitir a circulagdo do vapor.

Os legumes congelados podem ser cozidos a vapor sem terem passado pelo processo de
descongelacao.

Para obter mais sabor, podera utilizar ervas aromaticas frescas, limao, alho, laranja ou ainda
cebola. Estes complementos podem ser colocados diretamente nos alimentos.

Cozedura do arroz

Pode cozer o arroz no cesto de vapor para acompanhar todos os pratos. Para tal, adicione 0,7 |
de agua na taca sem acessorio. Cubra o cesto de vapor com papel vegetal, e adicione 300 ml de
agua com 3 pitadas de sal.

Junte o arroz e misture com a espatula. Coloque o cesto de vapor na taca e feche a tampa. Inicie

o programa vapor P1 durante 25 minutos. No final da cozedura, mexa o arroz com um garfo e
mantenha a tampa fechada até servir para o manter quente.

Alimento Tipo Quantidade Tempo de cozedura Recomendagoes
e programa
. . 25 min. / P1
Basmati 300 g 25 min. Papel vegetal

Cozedura de ovos

Utilize o cesto de vapor para cozer os ovos e acompanhar as suas entradas. Para tal, coloque 0,7 L
de dgua na taca sem acessorio e inicie o programa vapor P1 durante 10 minutos. Cologue os ovos
no cesto de vapor e o respetivo cesto na taga. Volte a iniciar o programa P1, ajustando o tempo
de acordo com o tipo de cozedura desejada. No final do tempo de cozedura, coloque os ovos em
agua fria ou consuma de imediato se pretender ovos “a la coque”.

. . . Tempo de cozedura -
Alimentos Tipo Quantidade  programa Recomendagoes
Ovos Cozidos s 10 min. / P1 Colocar em agua fria apos

a cozedura
5min. 30s -
Mollet 3 6 min. / P1 Colocar em agua fria apos
consoante o a cozedura
tamanho
3 min. -
A la coque 8 3 min. 30 s / Consumir de imediato.
P1 consoante o
tamanho




Cozedura de fruta

Tempo de

Alimentos Tipo | Quantidade Tempo de cozedura cozedura no Recomendacdes

e programa modo manual

120 °C (min)

Peras Frescas 6 pegas 25 min. / P2 30 Em quartos
Bananas  [Frescas | 6 pecas 20 min. / P2 24 Inteiras

18 min. / P2 Tipo “Royal Gala”
Macas Frescas 6 pecas + 10 min. para 24 em quartos

manter quentes

Cozedura de sobremesas cremosas

Faca as suas sobremesas em tacas de vidro gracas a cuba de vapor para obter uma cozedura
suave e rapida. Para tal, adicione 0,7 | de d4gua na taga sem acessorio. Coloque as tagas cheias a
34 na cuba de vapor e feche a tampa. Inicie o programa vapor P2 durante 20 minutos. A seguir,
mantenha as tacas de vidro na cuba de vapor durante 10 minutos sem aquecimento no final da
cozedura, de modo a que a preparacdo acabe de cozer lentamente com o vapor restante. 0 tempo
de cozedura pode variar consoante os ingredientes utilizados.

Atencao:

e Utilize apenas recipientes de vidro compativeis com a cozedura!

® Nao coloque recipientes de vidro no tabuleiro de vapor superior porque o seu conteiido
pode transbordar, levantando a tampa.

Tempo de cozedura Tempo de cozedura
Alimentos Tipo |Quantidade P no modo manual Recomendacdes
e programa
prog 120 °C (min)
: 20 min. / P2 . .
Pudim fla_n Tacas de + 10 min. sem 20 min. + 10 min. Tagas compativeis
G ¢ p
(e iz vidro 6 tacas temperatura sem temperatura, | ;" sedura a vapor
do livro) mantendo quer’1te mantendo quente

Cozedura com 3 ou 4 niveis

Associado ao cesto de vapor, a panela de vapor permite cozer com 3 ou 4 niveis: preparagdes a
vapor nos diferentes niveis (cesto de vapor, cuba de vapor e tabuleiro de vapor superior) e pratos
preparados na taga do robot Companion (molhos, guisados/estufados ou sopas).

Atencao: A cozedura em 3 ou 4 niveis necessita de utilizar o seu aparelho no modo manual
e a preparacao liquida (molho, sopa...) tem de ser feita na cuba do robot Companion.

Exemplo de receita com 3 niveis: borrego, molho de tomate e legumes.

Aviso: os tempos de cozedura indicados na tabela correspondem a uma cozedura a vapor
com agua na taca e ndo a uma preparacao liquida.

Na taca com o acessério misturador, coloque uma 1 lata de tomate em pedagos (750 g), 70 cl
de caldo de carne, 1 kg de pernil de borrego cortado em cubos, 1 cebola picada, 2 cenouras
descascadas e as rodelas, 1 aipo cortado aos pedacos, 30 g de concentrado de tomate, 2 ramos de
tomilho, sal e pimenta. Inicie a cozedura do estufado a 120°C, durante 45 minutos na velocidade
3. Durante esse tempo, descasque e corte 350 g de batatas e 350 g de nabos. Debulhe 1 kg de
ervilhas (para obter cerca de 400 g) e tire as pontas a 300 g de feijao verde.

Coloque as batatas, os nabos e as ervilhas na cuba de vapor. Coloque o feijao-verde no tabuleiro
de vapor superior.

Decorridos 45 minutos, coloque o conjunto composto pelo coletor de sucos, a cuba de vapor, o
tabuleiro de vapor superior e a tampa no lugar da tampa reguladora de vapor e reinicie a cozedura
na velocidade 3, a 120 °C, durante 45 minutos.

Cozedura com 4 niveis

Exemplo de receita: filetes de peixe com molho de tomate ao vapor.

Na taga com o acessério misturador, coloque 350 g de tomate em pedacos em lata, 40 g de
alcaparras, 1 c.s. de sumo de limao, 60 cl caldo de peixe. Coloque o cesto de vapor com 600 g
de cenouras descascadas e as rodelas, feche a tampa sem a tampa reguladora de vapor e coloque
a cuba de vapor. Nesta coloque 400 g de batatas cortadas em pedagos grossos e um brécolo.
Coloque no tabuleiro de vapor superior 1 kg de filetes de peixe. Feche a tampa. Inicie a cozedura
a velocidade 3 a 120 °C durante 45 minutos.



LIMPEZA E ARRUMACAOQ DA PANELA DE VAPOR

Para facilitar a limpeza, saiba que todas as pecas sdo compativeis com a maquina de lavar loica
(ver Fig.11).

Algumas pecas podem ficar manchadas visto estarem em contacto com ingredientes como o caril,
a cenoura, etc. Ndo representa qualquer perigo para a sua sadide nem para o funcionamento da
cuba de vapor. Para o evitar, lave rapidamente as pecas apds a sua utilizagdo.

Para arrumar a panela de vapor, ganhe espaco colocando o coletor de sucos no interior da cuba
de vapor. A seguir, sobreponha o tabuleiro de vapor superior e a tampa.

A panela de vapor cria calcério no fundo da taca. Recomenda-se deixar a taca de molho com 50 ml
de vinagre de vinho branco para resolver o problema.

Eliminacao dos aparelhos e das baterias
e Eliminagdo do aparelho e dos materiais de embalagem.

A embalagem é composta exclusivamente por materiais ndo nocivos para o ambiente
e que, por conseguinte, podem ser eliminados em conformidade com as regras de
reciclagem em vigor.

Relativamente a eliminagdo do aparelho, contacte o servico apropriado das
autoridades da sua regido.

® Produtos elétricos ou eletronicos em fim de vida: Protecdo do ambiente em primeiro lugar!

0 aparelho contém varios materiais que podem ser recuperados ou reciclados.

® Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

STEAMER DESCRIPTION

J: Lid

K: Upper steam tray

L: External steam basket
M: Juice collector

Thank you for choosing this product that is used together with the Companion cooking food
processor. This product is intended exclusively for the preparation of food and is only for indoor,
domestic use.

Please read the section “Safety information” in the
directions for use of your product and this manual before
first use and save them for future consultation.
When using the product, some parts become
very hot (juice collector, stainless steel side of
the steam basket, upper steam tray, glass lid). They
can cause burns. Handle the product using the cold
plastic parts (handle, motor unit). The red heating light
indicates that there is a risk of burn injury.
Your product gives off steam which can cause burns.
Handle the lid carefully using its handle (if required use
oven gloves or a sleeve, etc.).
WARNING: Never operate the product if the lid is not in
place or is fitted.
WARNING: Do not use the product if the level of water
or liquid in the bowl is under 0.7 L or above 2.5 L.
WARNING: The surface of the heating element remains
hot after use. Make sure that you do not touch the steam
basket handles while heating. Do not touch it until it
has cooled down completely.



WARNING: Do not move the product when it contains
hot liquids or food.

WARNING: Do not operate the device without attaching
the cooking juice collector.

o This leaflet gives you useful for your tips on making the best use of your product: You can refer
to the user instructions of your Companion appliance.

SETTING UP YOUR STEAMER

o Before using for the first time, wash components J, K, L and M in warm soapy water.

® Check that the spindle (D3), fitted with bowl seal (D4), is fully locked onto the base of the
bowl using the locking ring (see Fig.1).

® Add at least 0.7 litres of water to the stainless steel bowl (D1) (see Fig.2). It is best to use
hot water because the water will evaporate more quickly and you will gain a few minutes
cooking time.

e Secure the lid on the bowl and lock it making sure that you remove the steam regulator cap
from the lid to allow the steam to escape into the steaming basket and tray above (see
Figure 3).

e Attach the bowl onto the motor unit (see Figure 4).

e Add your ingredients to the steam basket and/or the upper steam tray, depending on the
recipe, making sure that you follow the quantities indicated in the cooking table (see Fig.5).

e Position these parts on the bowl lid in the following order: the juice collector (M), the
external steam basket (L), the upper steam tray (K) and, finally the lid (J) (see Figure 6).

Tip: The juice collector is an indispensable part for generating steam. It can also be used
to collect the cooking juices so that they are not mixed with the ingredients in the bowl or
to make sauces to accompany your dishes.

Warning: make sure that all the parts are properly assembled, otherwise the steam will
escape and the food will not cook properly.

USE OF THE STEAMER

You can cook foods of different consistencies on different levels. Place food that needs
more cooking time on the bottom, and that which requires less cooking time on the top.
For foods cooked whole such as fish, make sure that you stay within the steamer size to
ensure even cooking.

If the recipe requires the use of cling film, use a cling film recommended for cooking in the
microwave. Cling film is recommended for preventing condensation and to protect delicate
foods. Avoid aluminium foil which tends to increase cooking time.

@



* Your device does not have P1 and P2 programs

Press the steam program (see Fig.7) and adjust the settings by referring to the cooking time

charts.

® Your device has P1 and P2

Press program P1 or P2 (See Fig. 7) and adjust the settings by referring to the cooking time

charts.

Cooking levels

One-level Two-level Three-level Four-level cooking
cooking cooking cooking
Internal External Internal basket +
basket basket external basket
o |- T
B 5
€

Cooking levels

One-level Two-level Three-level Four-level cooking
cooking cooking cooking
Internal External Internal basket +
basket basket external basket
- ' @ +
D
G S

Cooking mode

® Speed 3
e Mixing tool

Default

end of program

Cooking mode MANUAL e Speed 3
e Mixing tool
Default 100°C 120°C 120°C
temperature
. 30 min 40 min
Default time (1 to 60 min) (1 to 60 min)
Keep warm at 45 min 45 min 45 min

end of program

100°C 100°C 120°C
temperature
. 30 min 35 min
Default time (1 to 60 min) (1 to 60 min)
Keep warm at 45 min 45 min 45 min

@



e Once you have set the cooking parameters, start the program by pressing the “start” button
(see Fig.8).

At the end of the steam programs, the appliance will automatically switch to keep-warm mode

for 45 minutes to keep your meal hot until it is ready to serve.

Warning: After cooking, first take hold of the external steam basket by placing your hands
on the handles (see Fig. 9). Then take hold of the juice collector in order to avoid spilling
any liquid. NB: The steamer may be hot. To avoid burns, make sure you take the juice
collector by positioning your hands on the handles (see Fig. 10).

When you remove the steamer, steam will continue to rise after you open the bowl lid.

The steamer must only be used with the Companion (it is not suitable for microwave ovens
or other appliances).

COOKING TIME TABLES

To steam cook with the steamer, at least 0.7 litres of water must be poured into the bottom of
the bowl.

0.7 L of water is suitable for the default time of 35 minutes, but if you want to cook longer you
must add 0.25 L of water per additional 15 minutes or refer to the suggested recipes.

You can open the lid to check cooking, making sure to pause the program by pressing the start/
stop button (see Fig 8). Avoid repeating this procedure too often, as it causes a loss of steam
and slows down the cooking process.

Cooking meat and fish

(cooking times using the external steam basket or upper steam tray)

. . Cooking time Man_ual WOde .
Preparation Type Quantity and program cooklr;g time at Recommendations
120°C (min)
Meat - Poultry
Chicken bcfrzzsl:ss 6 pieces / 1 kg | 28 min / P2 33
breast - -
Small pieces 1kg 28 min / P2 33
Chicken thighs| Fresh whole 4 pieces 40 min / P2 45
Turkey Thin slices 600 g 30 min / P2 35
escalopes
. Whole. First, place 1
Pork 2 pieces / . . .
et Fresh 1.2 kg 55 min / P2 60 litre of water in the
bowl
. 3 pieces / .
Slices of lamb Fresh 600 g 25 min / P2 30
Knackwurst 10 pieces 15 min / P2 20
Sausages Frankfurters 6 pieces 25 min / P2 30
Toulouse 6 pieces 35 min / P2 38
Fish / seafood
L Fresh 1.2 kg 22 min / P2 27
Fish fillets -
Frozen 600 g 22 min / P2 28
Whole fish Fresh 800 g 30 min / P2 35 (e.g. 2 sea bream)
Mussels Fresh 1.5 kg 23 min / P2 28 1.5 kg (maximum)
King Prawns Fresh 800 g 18 min / P2 23 Whole and defrosted
Scallops Fresh 500 g 15 min / P2 20

Frozen meat and frozen shellfish must be completely defrosted before steaming.
Do not overload the steamer with food so that the steam is able to circulate.

To give poultry, meat and fish plenty of flavour, you can make marinades such as blends of herbs,
wine or barbecue sauce or blends of spices.



Cooking vegetables

(cooking times using the external steam basket or upper steam tray)

Food T Quantity | Cooking time e o R dati
ype uantity and program colozor;g (mnﬁ)a ecommendations
Old potatoes | Fresh 1.2 kg 35 min / P2 40 In pieces
New potatoes | Fresh 1kg 30 min / P2 40 Small size whole
Asparagus Fresh 800 g 30 min / P2 35 :ﬁ:l:::jd remove 3 cm from
. Fresh 1/600g 30 min / P2 35 Cut into small florets
Broccoli
Frozen 1kg 30 min / P2 35
Carrots Fresh 1.2 kg 40 min / P2 45 Cut in slices
Celery Fresh 800 g 35 min / P2 40 In 3-4 cm pieces
Celeriac Fresh 800 g 30 min / P2 40 In 2 cm cubes
Cauliflower Fresh |1 piece / 1 kg | 35 min / P2 40 Cut into small florets
%rael:ibz??/vhite) Fresh 1/Zﬁg;e;e / 35 min / P2 40 Slice thinly
Courgettes Fresh 1.2 kg 30 min / P2 40 Slice
Spinach Fresh 500 g 20 min / P2 25 r;zk?rlt:;or 10 min
Frozen 750 g 25 min / P2 35
Fennel Fresh 2 gioegegs/ 35 min / P2 40 Evl:tc;: El;l;rr:;yeazr:itspnnkle
Fresh 800 g 35 min / P2 40 Trim
Green beans
Frozen 1kg 35 min / P2 40
Turnips Fresh 1kg 35 min / P2 40 In quarters
Fresh 800 g 20 min / P2 25 Shell peas
Green peas
Frozen 800 g 25 min / P2 35
Leeks Fresh 800 g 30 min / P2 35 Cut in slices
Peppers Fresh 600 g 25 min / P2 30 In wide rings
Pumpkins Fresh 1kg 30 min / P2 35 Ideal for pureeing

The vegetables will be cooked evenly as long as you cut them into pieces of equal size. The times
are approximate: they depend on the quality, density and size of the ingredients, the temperature
of the water at the start and your personal taste.

Do not overload the steamer with food so that the steam is able to circulate.
Frozen vegetables can be steamed without thawing.

For more flavour, use fresh herbs, lemon, garlic, oranges or onions. These condiments can be
placed directly on your food.

Cooking rice

You can cook white rice for all your meals in the internal steam basket. Place 0.7 litres of
water into the bowl without accessories attached. Line the internal steam basket with baking
parchment, and add 300 ml of water with 3 pinches salt.

Add 300 g rice and mix with a spatula. Place the internal steam basket in the bowl and close
the lid. Ensure the steam regulator cap is placed in the lid in the high steam position. Start the
P1 steam program for 25 minutes. When cooked, separate the rice with a fork and keep the lid
closed until serving to keep it warm.

. Cooking time .
Food Type Quantity and program Recommendations
. . Line internal steam basket
Basmati 30049 25 min / P1 with baking parchment

Cooking eggs

Use the internal steam basket to cook your soft-boiled eggs and to accompany your starters.
Place 0.7 | of water into the bowl without accessories. Put the lid on and ensure the steam
requlator cap is placed in the lid in the high steam position. Run the steam program P1 for 10
minutes. Arrange the eggs in the internal steam basket and place it in the bowl. Start program P1
again and adjust the time depending on how you want them cooked. At the end of the cooking
time, plunge the eggs in cold water (for soft-boiled or hard-boiled eggs) or eat immediately for
boiled eggs.

Food Type Quantity cazzk:)?gg?anr: Recommendations
Hard boiled 8 10 min / P1 Plung;;r;tgogili(:]gvater
5 min 30 s -
b 6 min / P1 Plunge into cold water
Soft-boiled 8 depending on after cooking
size
3 min
Runny 8 3 min 395/ P Serve immediately
depending on
size




Cooking fruits

(cooking times using the external steam basket)

Cooking time Manual mode cooking
and program time at 120°C (min)

Food Type | Quantity Recommendations

Pears Fresh | 6 pieces 25 min / P2 30 Comice” type pears in
quarters
Bananas | Fresh | 6 pieces 20 min / P2 24 Whole
. 18 min / P2 “Royal Gala” type
Ayplts Fresh | 6 pieces + mins keeping hot 24 quartered

Cooking creamy desserts

Make desserts in heatproof glass dishes using the external steam basket for smooth and quick

cooking. To do this, place 0.7 litres of water into the bowl without accessories attached. Put your

glass dishes (3% full) in the external steam basket and close the lid. Start the Steam program P2

for 20 minutes, then leave the glass dishes in the external steam basket for 10 minutes without

heat at the end of cooking, so that the desserts finish cooking slowly with the remaining steam.

Cooking times may vary according to the containers used.

Warning:

® Only use glass dishes that are compatible with cooking!

* Do not arrange the glasses on the upper steam tray because their contents could expand
and lift the lid.

- Manual mode
Food Type | Quantity g‘:‘?jk":g t:an[f cooking time at Recommendations
Prog 120°C (min)
20 min / P2 . . .
Caramel lan (see | lass |y, +10 min without | 30000 B | e et
recipe in booklet) | dishes P heating being . 9 N
glasses kept warm being kept warm when steaming

Cooking at 3 or 4 levels

Combined with the internal cooking basket, the steamer provides cooking at 3 or 4 levels: steam
preparations at the different levels (internal steam basket, external steam basket and upper
steam tray) and meals prepared in the Companion bowl (sauces, stews or soups).

Note: Three- or four-level cooking requires using your device in manual mode and involves
making a liquid preparation (sauce, soup, etc.)in the bowl of the Kitchen Companion.

3 level recipe example: lamb, tomato sauce and vegetables.

Caution: cooking times indicated in the table on pages 67 and 68 are for steaming with
water in the bowl and not a liquid preparation.

In the bowl fitted with the mixer, place 1 tin of crushed tomatoes (750 g), 700 ml of veal stock,
1 kg of diced lamb shoulder, 1 sliced onion, 2 peeled carrots cut into slices, 1 celery stick cut
into pieces, 30 g of tomato purée, 2 sprigs of thyme, salt and pepper. Start cooking the stew at
120°C, speed 3 for 45 minutes. Meanwhile, peel and cut 350 g of potatoes and 350 g turnips.
Shell 1 kg of green peas (makes about 400 g) and trim 300 g of green beans.

Put the potatoes, turnips and peas into the external steam basket. Place the green beans in the
upper steam tray.

After the 45 minutes, remove the steam regulator cap and replace with the assembly consisting
of the juice collector, the external steam basket and the upper steam tray. Set to cook again at
speed 3 at 120°C for 45 minutes.

Cooking at 4 levels
Example recipe: fish, tomato sauce and vegetables

In the bowl fitted with the mixer, place 350 g of canned crushed tomatoes, 40 g of capers,
1 tbsp lemon juice, 600 ml fish stock. Add the internal steam basket with 600 g of peeled carrots
cut into slices, close the lid without the steam regulator cap and put the external steam basket
in place. Place 400 g of coarsely chopped potatoes and broccoli florets into the external steam
basket, position the upper steam tray and place 1 kg of fish fillets on it. Fit the lid. Start cooking
at speed 3 at 120°C for 45 minutes.



CLEANING AND STORAGE OF YOUR STEAMER

For easy cleaning all of the removable parts are dishwasher safe. (see Fig.11).

Some parts may become discoloured when in contact with ingredients such as curry, carrot, etc.
This has no implications for your health or for the operation of the steamer. To avoid this, clean
the removable parts after the appliance has completely cooled down.

To store the steamer, save space by placing the juice collector inside the external steam basket
and then place the upper steam tray and lid on top.

Steaming deposits and traces of limescale may form at the bottom of the bowl. To remedy this,
it is recommended to pour 50ml of white vinegar (purchased from hardware stores) into the
bottom of the bowl and leave to soak for approximately 2 hours.

Disposal of appliances and batteries
 Disposal of the appliance and its packaging materials.

The packaging is comprised exclusively of materials that present no danger for
the environment and which may therefore be disposed of in accordance with the
recycling measures in force in your area.

For disposing of the appliance itself, please contact the appropriate service of your
local authority.

e End of life of electrical and electronic products.
Think of the environment!
Your appliance contains many materials which can be recovered or recycled.

® Leave it at a local civic waste collection point.
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ONMUCAHUE NAPOBAPKU

J: Kpblwwka

K: BepxHuit nogfoH

L: Naposas Kop3nHa

M: MoppoH ana cbopa coka

Bnarogapum Bac 3a Bbl6Op M3AenusA, KOTOpPoe MCMOMb3yeTcA BMECTe C YMHbIM KYXOHHbIM
KombaHom Companion. M3fenve npeAHasHauyeHO WCKMIOUUTENbHO ANA MPUrOTOBNEHUA
MUK N UCMONb30BaHNA B IOMALLIHNX YCNOBUAX.

MpounTante paspen «MHGopmauma Mo TexHUKe
6e30MacHOCTU» B MHCTPYKUUM MO 3SKCMyaTayum
n3genua 1 gaHHoe PYKOBOACTBO Mepef nepsbiM
MCNONb30BaHMEM U COXpaHWUTe uX AnA
JanbHenwwero Ncnosib3oBaHuA.
Mpu  uncnonb3oBaHUW  M3JeNUA  HeKoTopble
AeTtann CUNbHO  HarpesatloTca (nopgdoH anA
cbopa coka, 60KOBaA 4yacTb MAPOBOWN KOP3MHbI
M3 HepxaBelowen CcTanu, BEpPXHUN NO[AOH,
CTEeKNAHHAA KpblwKa). OHM MOryT cTaTb NPUYNHON
OXO0roB. [1na paboTbl € M3genmem ncnonb3ynte ero
XONOAHbIe MNNAacTUKOBbIE YacTy (pyyKa, NPUBOAHOM
610K). KpacHbI MHAMKATOp HarpeBa YKa3blBaeT Ha
PUCK NONyYEHNA OXKOra.
N3pgenve reHepupyeT nap, KOTOPbIM MOXeT
CTaTb nNpuuynHon oxoroB. Ob6paljantecb ¢
KPbILKOW OCTOPOXHO, WCMONb3yss €e pPyyKy
(Np  HeobXoAMMOCTM WUCMNONb3yNTE KYXOHHblEe
PYyKaBMLbl NN PyKas U T.4.).
NPEAYNPEXAEHUE. Hukorga He wncnonb3yunte
n3genue,ecnmKpbilkayCcTaHOBNEHaHENPaBUbHO.



NPEAYNPEXAEHUE. He ucnonb3lynte nsgenue,
eC/In ypOBeHb BOAbI NN XKMAKOCTU B YaLle MeHbLUe
0,7 n vunu 6onblue 2,5 n.

MNPEAYNPEXXAEHUE. [NoBepXHOCTb HarpeBaTesibHOro
3/leMeHTa OCTaeTCA ropa4ven nocne MCnosb30BaHUA.
Y6epunTech, UTo Bbl He NprKacaeTech K pyyYKam NapoBoi
KOpP3MHbI BO BpemsA HarpeBa. He npukacanTecb, NoKa
OHa NOJTHOCTbIO HE OCTbIHET.

NPEAYNPEXAEHUE. He nepeHocnte unspgenue,
eCc/In B HEM HAxoJATCA ropauYne KUAKOCTU Wn
NPOAYKTbI.

APEAYNPEXAEHUE. He Bkntouante npubop,
€C/M Bbl He YCTAHOBMAW NOAAO0H AnA cbopa coka.

B 3701 6poLLIOpe coepXKaTcA NosesHble COBETbI MO NCMONb30BaHUIO 13aenua. Bol moxeTte
06paTUTbCA K MHCTPYKLUMAM nprbopa Companion.

HACTPOVKA MAPOBAPKU

Mepep nepBbIM MCMONb30BaHNEM BbIMONTe KOMNOHeHTbI J, K, L 1 M B Tennoi MbinbHOM BoAe.

Y6eputecb, uto Ban npusopa (D3), ocHaleHHbI ynnoTHuTenem yawm (D4), nonHocTbio
3aKpeneH Ha OCHOBaHUV Yally C MOMOLLbIO CTOMOPHOTO KosbLa (cm. puc. 1).

[lo6aBbTe He MmeHee 0,7 N1 BOAbI B Yally U3 HepxaBetowwein ctanu (D1) (em. puc. 2). Jlyywe
BCEro MCMoMb30BaTh ropsvyio BOAy, Tak Kak Bofa 6bICTpee UCMapuTCs, 1 Bbl COKOHOMUTE
HECKOJbKO MU HYT BPEMEHU NPUrOTOBEHNA.

3aKpenunTe KpbILKY Ha YaLle 1 3apUKCUpyITe ee, 3aTem ybeauTech, 4To Bbl CHANM KONMAYoK
perynatopa napa C KpbllwKy, 4ToObl Map BbIXOAW B MAapPOBY0 KOP3UHY 1 MOALOH CBEPXY
(cm. puc. 3).

YcTaHOBWTE Yally Ha NPUBOAHON 610K (cM. puc. 4).
[lo6aBbTe MHrpeaVeHTbI B MapOBYIO KOP3UHY 1/ BEPXHUIA NOAAOH (B 3aBVCMOCTM OT peLienTa),
cobnioaas ykasaHHoe B TabnuLie NPUroTOBNIEHUA KONMYECTBO UHIPeANEHTOB (cM. puc. 5).

PacrnonoxwmTe 3T YacTh Ha KpblLLKe Yalun B cieAyioLem nopagke: nofaoH Ana céopa coka
(M), napoBas kop3uHa (L), BepxHuii nogaoH (K) v kpbiwka (J) (cm. puc. 6).

Coset. MopgpoH ana c6opa coka ABNAETCA Ba)KHbIM KOMMOHEHTOM B npouecce
reHepmpoBaHuA napa. Ero Tak:ke MOXHO MCMONb30BaTh ANA c60pa KyNNHAPHbIX COKOB,
4TO6bI OHM HE CMELUVBANUCh C UHFPeANEHTaMN B YaLlue, U ANA NPUrOTOBNEHNA COYCOB
K Bawum 6nogam.

BHumaHnme! Y6egurecb, UTo BCe K Tbl Mp HO yCT aue nap
6yAeT BbIXOAUTD, a NULLA He NPUTOTOBUTCA AOMKHbIM 06pasom.

NCMoOJIb3OBAHME MAPOBAPKIU

Mo>KHO roToBUTb NPOAYKTbI Pa3HOI1 KOHCUCTEHLN Ha Pa3HbIX YPOBHAX nsaenua. lotoebte
npoaykTbl, Tpebyiowme 6o. 0 Bp NpUroTo , Ha [He napoBapKu, a
NpoAyKTbl, Tpebyiowwne MeHbLLEro BpeMeHN NPUroToB/IEHNsA, — Ha BEpPXHEM NoAAOHe.
Y6eaunTtecb, YTO MPOAYKTbI, KOTOpble Bbl co6MpaeTecb NPUroTOBUTb LIENIMKOM, Kak,
Hanpumep, pbi6a, He NPeBbILIAIOT pa3mep NapoBapKu.

Ecnn peuent noppasy T nC e NULEBON T nenc yinte Y,
peKoMeHAOBaHHYI0 ANA MNPUrOTOB/IEHUA B MUKPOBOJIHOBOI neuu. Mcnonb3oBaHue
NULLEBOI NNIEHKN peKOMeHAyeTcA A NpeAoTBpalieHns obp HNA KOHAEHcaTa u
3alMThl NPOAYKTOB, TPebyiowwuX akKypaTHoro o6palleHuns. Ctapaiitecb He NCMONb30BaTb
aniomuHneBylo ¢onbry, Kotopas, Kak npaBuio, yBeJ BaeT Bp npurot

6mopa.

@



+ Ha>sTtom ycTpoiictBe HeT nporpamm P1u P2

BbibepuTe nporpammy «IpuroToBneHme Ha napy» (CM. puc. 7) 1 oTperynmpymTe HacTPONKK,

OPMEHTUPYAC Ha rpadKy BPEMEHV NPUrOTOBIEHMA.

YpoBHu®
nNpuUroToBneHna

+ Hayctpoincree ectb nporpammbi P1 u P2

HaxmuTe Ha nporpammy P1 unu P2 (cm. puc. 7) n oTperynupyiTe HaCTpOKIN, OPUEHTUPYACH

Ha rpadnKmM BpeMeH MPUroToBsieHUA.

OpHoyposHesoe | [lByxyposHesoe | TpexypoBHeBoe | YeTbipexyposHeBoe
NpUroToB/eHne | NpUroToBieHne | NpUroToBneHne npurotosnexue

BHyTpeHHas BHewHan BHyTpeHHas
napoBas Kop3nHa naposas naposas
KOp3uHa KOp3uHa +
BHeLLHAA
naposas
KOp31Ha

PYYHOW PEXXUM

Pexnum npurotoBneHns @ PYYHOW PEXXUM

« CkopocTb 3

steam + Muikcep
Temnepartypa no 100°C 120°C 120°C
yMOnyaHuio
Bpemsa no ymonuaxuio 30 M 40 itk
P Y (OT 1 go 60 muH) (Ot 1 go 60 MuH)

CoxpaHeHue Tenna
O OKOHYaHUN 45 MyH 45 MUH 45 MUH

nporpammbl

YpoBHu®
npurotoeneHnsa

OpHoypoBHeBoe |  [lByxypoBHeBOe TpexypoBHeBoe YeTbipexypoBHeBoe
npuroTosneHve npuroTosneHve npuroTosneHve npuroTosneHve
BHyTpeHHAA BHelwHAA napoBas | BHyTpeHHAA napoBas
naposas KOp3uHa KOP3WHa + BHELWHAA
KOop3uHa napoBas Kop3uHa

—
=

Pexxum
NpUroToBNeHNA

P2

steam

PYYHOW PEXXUM

« CkopocTb 3
« Mukcep

Temnepatypa
1o yMonyaHuio

100°C

100°C

120°C

Bpema no
YMON4YaHuto

30 MuH
(Ot 1 go 60 MmuH)

35 MuH
(Ot 1 go 60 muH)

CoxpaHeHvie
Tenna no
OKOHYaHuUn
nporpammbl

45 MUH

45 MUH

45 MyH
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- Mocne ycTaHOBKM NapaMeTpOB NPUrOTOB/IEHWA 3aMyCTUTe MPOrPamMy, Haxas KHOMKY «start»
(cm. puc. 8).

Mo okoHYaHWK Nporpammbl «[IPUrOTOBNEHNE Ha Mapy» NPUOOP aBTOMATUYECKM NepeKNoUNTCA

B PEXVM COXPaHEHVA Tenna B TeueHne 45 MUHYT, 4Tobbl NoaAepXM1BaTh Temnepatypy 6niog,

noka He NpuaeT Bpemsa 1x nofjaun.

Mpepynpexpaenne. Mocne NpUroToBneHNs cHavana BO3bMMUTE BHELUHIOW MapoBYIO
KOpP3UHY 3a py4Kku (cm. puc. 9). 3aTem Bo3bmMUTe NOAAOH ANA c6opa coka Bo nsbexaHue
pasnuBa xupkoctu. Mpumeuanne. MapoBapka moxet 6biTb ropsayeii. Bo nsbexanue
0XoroB y6efunTech, YTo Bbl B3ANU NOAAOH AN c60pa coKa 3a pyuku (cm. puc. 10).

Koraa Bbl cHumMMTe napoBapKy, nap 6yaeT npoaomkaTb NOAHMMATbCA NOC/E TOro, Kak
Bbl OTKpOETe KPbILKY Yaliu.

MapoBapKy MOXHO NCNONb30BaTh TONbKO C Y Ky 6aii Comp
(oHa He noAXoAUT ANA MUKPOBOMHOBbIX NeyYei unu Apyrux npnéopos).

TABJIMLIA BPEMEHU NMPUTOTOBJIEHUA

YT06bl FOTOBUTB Ha Mapy C MOMOLLbO MAPOBAPKM, Ha JHO Yalun HEOBXOAMMO HaNUTb HE MeHee
0,7 n Boabl.

0,7 n BOAbI NOAXOAMNT ANA BPEMEHW MO YMONYaHMNIO — 35 MUHYT, HO €C/IN Bbl XOTUTE FOTOBUTb
fonblue, Bbl JOMKHbI A06aBnATb 0,25 N BOAbI Ha KaAble AOMOMHUTENbHbIE 15 MUHYT Unn
06paTUTLCA K NPeNoXKEHHbIM peLienTam.

Bbl MOXeTe OTKPbITb KPbILWKY ANA MPOBEPKM NPUrOTOBNEHUA, He 3abyabTe NMPUOCTaHOBUTbL
nporpammy, HaxkaB KHOMKy «start/stop». (cm. puc. 8). He noBTopaiiTe 310 ANCTBIE CANLIKOM
4acTo, TaK KaK 3TO NpuBeeT K noTepe napa 1 3amennT NpoLecc NpUroToBieHunA.

MpuroroBneHne msca 1 pbiGbl

(BpeMﬂ NPUroToBneHnsA C NCNosb3oBaHEM BHeLUHel nap030|7| KOP3WHbI NN BEPXHEro nopaoHa)

Bpema
Bpema NpUroToBNIEHUA
nO,EerTOBKa IZl Konnyectso npuroToBeHnA B py4YHOM PeKOMeHﬂaLlI/II/I
1 nporpamma pexume npu
120°C (MuH)
CBeX, 03 | g r /gy | 28w/ P2 33
KypuHas KocTen
T Ka
22 HeGonbume 1kr 28 MuH / P2 33
KyCOUKM
KypviHble
6enpa CBex., Lenble 4wr. 40 muH / P2 45
3CKa'1°nb' "3 | Tomkme KyCOUKM 600 r 30 MuH / P2 35
VHOENKN
Lienas. CHauana
CBuHanA Coex. 2uwr./ 55 MuH / P2 60 TpebyeTca
Bblpe3Ka 1,2kr Hanutb 1 N B
Yawy
YRR CBex. 3wr./600r | 25muH /P2 30
ArHEeHKa
Cappenbka 10 wr. 15 MuH / P2 20
Opankpyprekme | g 25 MuH / P2 30
Cocnckmn COCUCKMN
Tynysckune
onGacku 6 WT. 35 muH / P2 38
Pbi6a 1 MopenpoayKTbl
CBex. 1,2 kr 22 MuH / P2 27
PbibHOe pune
3amoposeHHoe 600 r 22 MunH / P2 28
(Hanpumep, 2
Llenas pbiba CBex. 8001 30 muH / P2 35 MOPCKIX netya)
1,5kr
Mwugnn CBex. 1,5 kr 23 MuH / P2 28 (MaKcrmym)
Kelpoinssde Ceex. 800+ 18 MuH / P2 23 Uenoie n
KpeBeTKku Pa3MOpOXeHHble
pebewwkn Ceex. 500r 15 MuH / P2 20

3aMOPOXKEHHOE MSACO 1 3aMOPOXKEHHbIE MOJIIIOCK AOMKHbBI BbITb MOMHOCTbLIO PAa3MOPOXKEHDI
nepep NPUroToBEHVEM Ha napy.

He neperpy:xaiTe naposapKy npogyKramu, 4To6bl nap MOr LMpKyI1MpoBaTb.

Yto6bl NpuAaTh NTULE, MACY W pbibe HACbILEHHDBIN BKYC, MOXHO MPUrOTOBUTb MapuHagbl,
HanpumMep cMec TpaB, BUHO, COYC 1A 6apOeKio 1In cMecu creumi.

©
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MpurotoBneHune oBoLei

(BpeMﬂ NpUroToBneHnsA C NCNoJIb30BaHEM BHeLUHel napoaoﬁl KOP3UHbI U1 BEPXHEro nopAoHa)

Bpems npu-
Bpems npu- | rotoeneHus
Bnogo Tun KonuyecTso | rotoeneHus B PyYHOM PexkomeHpaLuu
nnporpamma | pexvime npu
120°C (MuH)
Crapbiit Coex. 12kr 35 muH / P2 20 Hapesatb Kycoukammn
KapTodenb
Ceexuin ManeHbKoro pasmepa,
KapTodens Ceex. 1kr 30 MuH / P2 40 LNk
Cnapa Cex. 8001 30 MuH / P2 35 Ouucrute v ypanute
3 cm c KoHUa
Caex. 1/600r | 30mun/P2 35 lopesarb Ha menkie
BpokKonu cougeTus
3amopoxeHHaa 1kr 30 MuH / P2 35
MopkoBb Ceex. 1,2 kr 40 muH / P2 45 Hapesatb nomtukammn
Cenbpepen Ceex. 8001 35MuH /P2 40 ;iipce;am KycotKamn
IHeTaED Caex. 8001 30 MuH / P2 40 Hapesaro ky6ukamn
cenbpepen 2cm
LiBeTHaA KanycTal Ceex. Twr./1kr | 35muH/P2 40 Mopesare Ha menkue
cougeTus
Kanycra ToHKko HapesaTb
(KpacHasa nnm CBex. 1/2um/ 35 MuH / P2 40
6001
6enas)
LlykunHun Ceex. 1,2 kr 30 MuH / P2 40 Hapesatb nomtukammn
Ceex. 500t 20 M / P2 25 fepemewiars nocne
LWnnHat 10 MUHYT NPUrOTOBNEHNA
3aMOpPOXKEHHbIN 7501 25 MuH / P2 35
ToHKO HapesaTb 1
DeHxenb Ceex. 2wr./600r | 35mMuH/ P2 40 nocbinaTb anenbCUHOBOW
yenpo
CrpyuKoBas Ceex. 800r 35MuH /P2 40 Hapesatb
$aconb 3amopoxeHHas 1Kkr 35MuH / P2 40
Pena Ceex. 1k 35mMuH /P2 40 Pa3pesarb Ha uetbipe
vactu
3eneHbli Ceex. 8001 20 MuH / P2 25 JlyweHbii ropox
HOPOILEK 3aMOpOXKEHHbIi 800 25 muH / P2 35
Jlyk-nopen Ceex. 8001 30 muH / P2 35 Hapesatb nomtnkammn
Mepey Cex. 600 1 25 muH / P2 30 Hapesatb wupokmmm
KombLiamu
WpeanbHo gna
ToikBa Ceex. 1kr 30 MuH / P2 35 MPUrOTOBNEHNA NMiope

104

OBOLLY NPUFOTOBATCSA PABHOMEPHO, EC/IN Bbl HAPEXKETE VX Ha KYCOUKM OfIIHAKOBOrO pa3mepa. Bpems
NPUroTOBIEHUS ABNAETCA NPUBM3UTESBHBIM: OHO 3aBUCUT OT KauecTBa, MIOTHOCTU M pasMepa
VIHFPEAVIEHTOB, TEMMNEPATYPbl BOAbI B HAUase NPUTOTOBEHNA W BALLVUX JIMUHbBIX MPEANOYTEHNI.

He neperpyatite naposapKy NpoayKTamu, 4To6bl Nap Mor LIMPKYMpoBaTh.
3amMOpOXKeHHble 0BOLLM He TPeOYIOT Pa3MOPO3KI f4NA NPUrOTOBSIEHUA Ha napy.

[inA Gonbluero apomara MCMoNb3ynTe CBEXYIO 3eM1eHb, JIMMOH, YECHOK, anenbCuHbl Wn nyK.
Mprnpasbl MOXKHO J06aBATL NPAMO B 6/11040.

MpurotoBneHune puca

Bo BHyTpeHHell NapoBOii KOP3VHE MOXHO MPUrOTOBMTL Gefblii pyC AnA oboro Buaa éniof.
Haneiite 0,7 n Boabl B vawy 6e3 Hacapok. octenute BO BHYTPEHHIO MapOBYi0 KOP3WHY
neprameHT 1A Bbineykn 1 fobasbte 300 M BOAbI C 3 WENOTKaMmn COnu.

Jlo6asbTe 300 I prica 1 NepemMeLLaiTe C TOMOLLbIO oMaTKu. [loMecTrTe BHYTPEHHIOK0 MapoByio
KOP3WHY B Yallly 1 3aKpOWTe KPbILKY. Y6eanTech, 4To Konnayok perynatopa napa yctaHoBeH
B KPbILUKE B MOMIOXEHUW CUbHOI Mofaun napa. 3anycTute NporpaMmy NPUroToBieHUA Ha
napy P1 Ha 25 muHyT. Koraa puc cBapuTcs, NepemellanTe ero BUNKOWM 1 AepXKNTe KPbILKY
3aKPbITON A0 NOAAUM, UTOObI COXPaHUTbL €ro TemnepaTypy.

Bpema npurotosneHns

Tun Konuuectso PekomeHgauunn
v nporpamma
MocTenTte BO BHYTPEHHIO
bacmatn 3001 25 muH / P1 MapoByI0 KOP3UHY

neprameHT AnA Bbineykn

MpurorosneHue auny

Mcnonb3yiite BHYTPEHHIOW MapoBYI0 KOP3WHY [1A NPUrOTOBIEHNA AWL BCMATKY K BalUVM
3aKyckam. Hanente 0,7 n Bogpbl B yawy 6e3 HacafoK. 3aKpowTe KpbllwKy v ybenutech, 4to
KONINAuoK perynAatopa napa yCTaHOBNEH B KPbilUKe B MOJIOXKEHUM CUNIbHOW Mojaun napa.
3anyctute nporpammy «[purotosneHve Ha napy» P1 Ha 10 MuHyT. Pasnoxute aiiua BO
BHYTPEHHel NapoBOW KOp3uHe 1 nomectuTte ee B yaly. CHoBa 3amycTtute nporpammy P1 n
M3MeHUTE BPeMA NPUroTOBSIEHUA B 3aBUCMMOCTY OT XeflaeMOI CTeNneHN NPUroToBIeHNs AL,
Mo 3aBepLuieHNN NPUrOTOBNEHNA MOMeCTUTe ALl B XONOAHYI0 Bofy (ANA AWL, CBapeHHbIX
BCMATKY WSIN BKPYTYI0) UNN CbellbTe Cpasy, e/ Bbl NPUIOTOBWNIN BapeHble Alla.

Bpems npurotosneHus

Bniogo Tvn Konuuectso 1 nporpamma PekomeHpgauum
Anya MomecTtuTe AlLa B
Aiiua BKpyTYlo 8 10 MuH / P1 XOMNOfHYI0 BOAy nocne
NpuUroToBneHua
5 munH 30 cek - MomecTuTe Anya B
Anua BcmATKY 8 6MuH /P18 XONOAHYI0 BOAy nocne
3aBUCKMOCTY OT pa3mepa npuroToBneHna
3 mmn MopaBaiiTe cpasy nocne
Anyo-60nTyH 8 3MnH30cek/P18B A pasy

NpUroToBneHnA

3aBUCMMOCTM OT pasmepa

©



MpuroroBneHune ppyKkToB

(BpeMﬂ MPUroToBNE€HNA C NCMONb30BaHNEM BHELLHel nap030|7| KOpSVIHbI)

Bpema
MPUroTOBNIEHNA B
PY4YHOM pexume
npwu 120°C (MuH)

Bpemsa
Bbnogo Tun Konnyectso | npurotoBneHus
1 nporpamma

PekomeHpaunu

lpywa Cex. 6 Wwr. 25 MnH / P2 30 Tpywu copra «Komuc
paspesatb Ha 4 yacTu
BanaHbl | CBex. 6 WrT. 20 muH / P2 24 Lenble
18 MuH / P2 CopTt «Posn lana»
q6nokn | Caex. 6 wr. + MUHYTbI ANA 24 paspesatb Ha 4 yactu
COXpaHeHuA
Temnepartypbl

an/II'OTOBJ'IeH ne CINBOYHbIX AecepToB

foToBbTe flecepTbl B TEMIOCTOMKON CTEKNAHHOW MOCyAe, WCMONb3yA BHELUHIO MNapoByio

KOP3VHY ANA PaBHOMEPHOTO 1 GbICTPOro NPUrOTOBIEHMA NULLK. YTO6bI cAenaTb 3To, HanelTe

0,7 n Bofbl B yawy 6e3 Hacafok. MomecTuTe cTeKNAHHYIO nocyay (3anonHeHHylo Ha %) BO

BHELLHIOK NapoBYIo KOP3UHY 1 3aKPOINTe KPbILWKY. 3anycTute nporpammy «[lpurotoBneHne Ha

napy» P2 Ha 20 MWHyYT, 3aTemM OCTaBbTe CTEK/AHHYIO NOCYAly BO BHELLHEN NapoBOi Kop3uHe

Ha 10 MMHYT 6e3 noforpesa No 3aBepLlUEHWI NPUrOTOBEHWA, YTOObI fecepTbl MeANeHHO

roTOBWINCb 3a CYeT OCTaBLUEroca napa. Bpemsa npurotoBneHns MOXeT OTAMYATbCA B

3aBUCUMOCTM OT UCTMOJb3yeMblX KOHTeHepOB.

MpepynpexaeHne.

» Ucnonb3yiiTe TONBbKO Ty CTEKNAHHYIO NOCYAY, KOTOpas NOAXOAWUT ANA NPUroTOBNEHNA

nuwnm!

» He cTaBbTe cTakaHbl Ha BepXHUI NOAAO0H, TaK KaK NX COAEPXKUMOe MOXKET YBeNINunTbCA
B pasMepax U NOAHATb KPbILKY.

Bpems
Bpems npuroToBneHna
bniopo Tun Konnuectso npuroToBneHna B py4HOM PekomeHpauun
1 nporpamma pexume npwu
120°C (MuH)
Wcnonb3yite
CTeKNAHHYI0
nocyny
S 20 MmuH / P2
KapamenbHbiii 6 £10 MI/IH/6€3 20 MUH + 10 MUH KoTopas
dnaH (cm. CreknaHHas . 6e3 nogorpesa | BblaepKuBaeT
TENNOCTONKUX | noporpesa Ana
peuent B nocyaa [N1A COXpaHeHns BbICOKYIO
bykneTte) (TaKaros COXpaHeHmA TemnepaTypbl Temneparypy
Temnepartypbl
npw
NpWroToBMIeHN
Ha napy

©

TpexypoBHeBoOe 1 YeTbIpexypoBHeBOE NPpUroToBsieHne @

BmecTe C BHyTpeHHell MapoBOW KOP3WHOW NapoBapKa obecreurBaeT TPeXypoOBHEBOE W
UeTblpexypoBHeBOe NPUroToBJIEHNE: Pa3HOYPOBHEBOE NPUrOTOB/EHE Ha Napy (BHYTPeHHAR
napoBas KOpP31Ha, BHELLHAA NapoBas KOP3WHa 1 BEPXHWIA NOAAOH) U MpUroTossieHne 6nioa B
yawe Companion (coycbl, pary nam cynbi).

MpumeyaHue. Tpex- AN YeTbipexypoBHEBOE NPUroTOBNeHNe TpeGyeT NCNoNb30BaHNA
YCTPOICTBa B Py4HOM peXXnme 1 npeanonaraeT NoAroToBKY XUAKocTM (coyc, cyn u T.4.)
B yawe Companion.

Mpumep peuenta AnA TPeXypOBHEBOro NPUrOTOB/IEHUA: ATHEHOK, TOMATHbIA COYC N
oBowy.

BHumaHue! Bpemsa npurotoBneHus, yKasaHHoe B Tabnuue Ha cTpaHuuyax 67 u 68,
OTHOCUTCA K NPUrOTOBJIEHUIO Ha Napy C BOAO B Yalle, a He K MOAroToBKe XXUAKOCTY.

B uawy c mMukcepom nonoxmte 1 6aHKy W3MenbyeHHbIX nommgopos (750 r), 700 mn
TenAubero 6yNnboHa, 1 Kr HapesaHHON KybrKamu fIonaTKu ArHeHKa , 1 HapesaHHyo nyKoBuLy,
2 ouulieHHble MOPKOBM, Hape3aHHble NOMTUKamu, cTebenb cenbjepes, HapesaHHbIN
Kycoukamu, 30 T TOMaTHOW NacTbl, 2 BETOUKM TUMbAHA, COMb U nepel. HauHuTe rotoBuUTb
pary npu Temnepatype 120°C n ckopoct 3 B TeueHue 45 MHYT. OunctuTe 1 Hapexbre 350 T
kaptodena n 350 r penbl. OuncTute 1 Kr 3eneHOro ropoLuka (nonyuutcsa npumepHo 400 r) n
HapexbTe 300 r cTpyuKoBOWi dhaconu.

MonoxuTe KapTodenb, perny 1 ropox BO BHELLHIOK NapoBylo KOP3Hy. [lomecTnTe CTPYUKOBYIO
daconb B BEPXHMI NOAAOH.

Mo ncteyeHnn 45 MUHYT CHUMUTE KONMAYOK perynatopa napa v 3aMeHuUTe Ha NOAAOH ANA
cbopa coKa, BHELLHIO NapoBYI0 KOP3UHY 1 BePXHUIA NoaaoH. CHOBa NOCTaBbTe rOTOBUTLCA Ha
cKopocTb 3 npu Temnepatype 120°C B TeueHune 45 MUHYT.

"‘leTprexypOBHEBoe npurotoB/ieHne
Mpumep peuenTa: pbi6a, TOMaTHbIN COYC 1 OBOLYM

B vawy ¢ mukcepom nonoxute 350 r KOHCEPBUPOBAHHBIX M3MeNbYeHHbIX MOMUAOPOB, 40 ©
Kanepcos, 1 CT. NI. IMMOHHOTO COKa, 600 Mn pbiGHOro GyNboHa. [Jo6aBbTeE BO BHYTPEHHIO
napoByto KOp3nHy 600 I O4MLLEHHOV MOPKOBM, Hape3aHHOW IOMTUKaMK, 3aKPONTE KPbILLKY
6e3 Konnauka perynatopa napa u yCTaHOBUTE BHELLHIO MapoByto KOp3uHy. Monoxunte 400 r
KPYMHO Hape3aHHOro KapTodens u couBeTuii GPOKKONMN BO BHELIHIOW MapOBYlO KOP3UWHY,
YCTaHOBWTE BEPXHUI MOAJOH W MONOXKMTE B HEro 1 Kr pbIGHOTO ¢use. YCTaHOBUTE KPbILLKY.
YcTaHOBMTE CKOPOCTb 3 M HaYHKTE roToBUTL NP Temnepatype 120°C B TeueHune 45 MUHYT.



OYUCTKA N XPAHEHUE NMAPOBAPKU

[ns yno6cTBa OUMCTKM BCE CbEMHbIE AETaN MOXHO MbiTb B MOCYLOMOEUHOW MalUuMHe.
(em. puc. 11).

HekoTopble AeTanyt MOryT NOTePATb LIBET NPY KOHTaKTe C TaKUMW UHTPeMeHTaMK, Kak Kappy,
MOPKOBb U T. [I. OTO He OKaXeT BAVAHME Ha Balue 3[0pOoBbe Uin paboTy naposapku. YTobbl
n36exaTb 3TOro, oumLlaiiTe CbeMHble leTanu Nocse Toro, Kak Npréop NONHOCTbIO OCTLIHET.
[inA xpaHeHVA NapoBapKM 1 SKOHOMUM MecTa NOoMecTuTe NMoAAOH AnA cbopa coKa BHYTPb
BHELLHel NMapoBO KOP3UHbI, @ 3aTeM YCTaHOBWTE BEPXHUI MOAAOH U KPbILLKY.

Ha AHe uawm moxeT o6pa3oBaTbCA HaneT OT Mmapa U cnefbl Hakunu. YTobbl ncnpasuTb
CUTyaLuio, pekoMeHayeTca HanuTb 50 mn 6enoro ykcyca (MprobpetaeTca B XO3ANCTBEHHbBIX
MaraswuHax) Ha AHO Yallu 1 OCTaBMTb OTMOKaTb MPUMEPHO Ha 2 yaca.

a
L pu6opos u TOB NUTaHNA

- YTunusauma nprbéopa v ynakoBOUHbIX MaTepuanos.

YnakoBKa COCTOUT MCKJIIOUNTENIbHO U3 MaTepuanoB, KOTopble He NpefCcTaBnAloT
OMacHOCTV ANA OKpyXalolleln Cpebl N NO3TOMY MOTYT ObiTb YTUIN3MPOBaHbI B
COOTBETCTBUW C MepaMu YTUAM3aLIUK, JeACTBYIOWMMI B BalleM PermoHe.

Yrunu

[nAa yTmnmMsaumm camoro ycTpoiicTBa obpaTuTeCh B COOTBETCTBYIOLIME CITYXObl
MeCTHbIX OPraHOB BNaCTH.
+ OKOHYaHMe CPOoKa Cy>K6bl NEKTPUUYECKUX U INEKTPOHHbIX YCTPOMCTB.
MomHuTe 06 oKpy>KatoLlen cpepe!
[llaHHbI NPpU6OP CONePXKNT PAA MaTepranos, NPUIOAHbIX ANA NepepaboTKy UM BTOPUYHOTO
MCMNOMb30BaHNA.

® Cpaitte npnbop B 6GAVKANLWINIA MyHULIMNANbHDINA MYHKT C60pa OTXOAOB.

BbYKA3AH CUINATTAMACHI

J: Kaknak

K: xoFapfbl by Hayacsl
L: cbIpTKbl By ceberTi
M: LWbIPbIH XWUHAFbILW

Companion acyit kombaHbIMeH bipre KoNAaHbIIATbIH OCbl OHIMAI TaHAAFaHbIHbI3
YWIiH anFbiCbIMbI3Abl Bingipemis. byn eHiM Tek Tamak AanbiHAayFa XaHe TeK YN
KaFaanbiHAA KONAAHbIYFa apHaiFaH.

AnfFalkbl  KOMA4AaHap anablHaa eHiMAai
navaanaHy H¥ckaynapblHaarbl «Kayincisgik
Typansl aknapart» 6eniMiH X3aHe ocChbl
HYCKAY/bIKTbl OKbIM LWbIFbIM, ONAPAbl
bonawakTa aHbIKTaMa peTiHAae
KONAaHY YLWiH cakTan KOWbIHbI3.
OHiMAi KonpaHFaH Ke3de OHblH Keunbip
benwekTepi  KaTThl  Kbi3aAbl  (WbIPbIH
XUHarFbiW, 6y cebeTiHiH, TOT 6acnanTbiH
6onaT XarFbl, XXOFapFbl Oy Hayachl, LbIHbI
Kaknak). Kynin kanyblHbl3 MYMKiH. OHimMA,
CaNKblH nnacTukanblK  benuwekTepiHeH
(T¥TKaCblHAH, MOTOpP 6NnOrbiHAH) ¥CTaHbI3.
KbI3bl1 KbI3y WAMbl KYRiN Kany Kayni bap
eKeHiH KepceTea,i.
OHiMHeH wWhIFaTbiH byaaH aban 60/bIHbI3,
anTnece KYNin KanyblHbl3 MYMKiH. KaknakTbl
abamnan TYTKACblHAH  ¥CTaHbI3  (KaxeT
b6onca, newke apHasFaH KOJNFanTbl Hemece
XEeHiHi34i KOoNnaaHbIHbI3).
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ECKEPTY! Kaknak ©3 opHblHAa bonmaca

HeMece OpHbIHA A¥pbIC Tycrnece, ©HiIMAi
ewKalwaH KOCMnaH,bi3.
ECKEPTY! Erep TereHeperi cy Hemece

CYWBIKTbIK AeHreni 750 Ma-aeH TemeH
Hemece 2,5 n-aeH xofapbl bonca, eHiMAi
nanaanaHbaHbl3.

ECKEPTY! Kbi3ablpy 3NneMeHTiHiH, b6eTi
nanpanaHynaH KeuiH 6ipa3 yaKkbIT bICTbIK
6onaabl. Kbi3y ke3siHae bykasaH cebeTiHiH
TYTKaQ/IapblH ¥CTaMaHbi3. TONbIK CyblFaHLWa
OHbl ¥CTaMaH,bl3.

ECKEPTY! lwiHae bICTbIK C¥MbIKTbIK HEMece
TaMak bonraHaa eHiMai KO3FaMaHbl3.
ECKEPTY! LUbIpblH XMHAFbIWTbI TipKEMECTEH
K¥PbIJIFbIHbI KOCMAHbI3.

e byn napakwaga eHiMiHi3Ai TMiMAi nanpanaHyra KaTbiCTbl Manaansl KeHecTep
6epinreH: Companion K¥pbIAFbIHbI3AbIH  NaNAanaHylbl  HYCKAYbIFbIHAH
Kapayra 6onagbl.

BYKA3AH/AbI BAMNTAY

e Anraw peT kongaHap anabiHaa J, K, L xaHe M 6enikTepiH Xbisbl CabblHAbI
CYMEH XYbIHbI3.

o TereHeHiH ToiFbiI3garbiwbiMed (D4) b6ipre opHaTtbinFaH wWnuHaenbaid, (D3)
K¥/IbINTAY CaKWUHACbIHbIH, KOMeriMeH TereHeHiH, TybiHe Tosblk 6ekiTinreHiH
TekcepiHi3 (1-cypeTTi KapaHbi3).

e ToT bacnanTbiH 6onat TereHere (D1) kem pereHae 750 MA Cy K¥MbIHbI3
(2-cypeTTi KapaHbi3). blCTbIK Cy K¥iiFaH XeH, cebebi cy Te3 bynaHbin keTeai ae
nicipy yakbiTbl KOCbIMLIA BipHeLwe MUHYTKA CO3blnazbl.

o By cebeTiHeH XaHe KOFapFbl HAayafaH WbIFybl YIWIH KaknakTaH byabl pettey
KaJIMaFblH afbin TaCTaraHbIHbI3Fa KO3 XKeTKI3iHi3 Ae KaknakTbl TereHere bekiTin,
K¥NbINTaHbI3 (3-CypeTTi KapaHbi3).

o TereHeHi MOTOp 6n0rbIHA TiPKeHi3 (4-CypeTTi KapaHbi3).

e [licipy KecTeciHAoe KepceTinreH Meswepnepai cakrtan, peuent 6omMbiHWA
MHrpeauneHTTepiHi3ai by cebeTiHe aHe/Hemece >oOFapfFbl 6y HayacbiHa
KOCbIHbI3 (5-CypeTTi KapaHbi3).

e byn benikTepai TereHe KaknarblHA Keseci peTneH OpHanacTbipbiHbI3: LWbIPbIH
XKUHarFbIWTb (M), CbipTKbl 6y cebeTiH (L), xoFaprbl By HayacbiH (K) aHe eH,
YCTiHe KaknakThl (J) (6-cypeTTi KapaHbi3) KOI7II>IH,I>I3.

KeHec. LLbIpbIH XUHaFbIW — By WbiFapyabiH, TanTbipMac 6eniri. CoHpan-ak,
OHbl TereHejeri UHrpeAAueHTTepMeH apanacnanTbiHAal eTin WhipbIHAAPAbI
KMHay YLWWiH HemMece TaFaMAapbiHbI36€eH YileciMAi TY3AbIKTapAbl Kacay YLiH
KonpaHyra 6onaabi.

EckepTy! bapnbik 6enwekTepAiH AYPbIC XUHANFaHbIHA KO3 >KeTKi3iHi3,
anTnece by WbIFbIN KeTeAi Ae TaFaM A¥pbIC nicnenai.

BYKA3AHZbI NANAAJIAHY

OpTYPANi AeHrenae IpPTYPNi KOHCUCTEHULUAAAFbI TaFamAapAbl nicipe anachis.
Kebipek nicipy yakbITbIH Ka)KeT eTeTiH TaFaMAbl aCTbIHFbl )XaFblHA KOMbIHbI3,
an asblpak nicipy yaKbITbIH KQ)XXeT eTeTiH TaFaMAbl )KOFAPFbl )KaFblHA KOWbIHbI3.
banblK CMAKTbI T¥TAC MicipineTiH TaFampapabiH, 6ipkenki nicyiH kamMmTamachoi3
eTy YWwiH 6anblKTbiH, 6yKa3aH esleMiHe CalKecC KeNeTiHiHe KO3 XKeTKi3iHi3.

Erep peuent 6o#blHWA TaMak nicipyre apHanfaH YAAIpAi KOnpaHy Kaxer
60s1Cca, MUKPOTONKbIHABI MeLuTe Nicipyre ¥CbiHbUIFAH TaMak, nicipyre apHanfaH
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ynpipai konaaHbiHbi3. TaMak nicipyre apHanfaH YAAipAi KOHAEHCALUAHDbIH
TY3inMeyi X9He H33iK TaFamaapAbl KOpFay YLWiH ¥CbiHbINAAbI. Micipy yaKbITbIH

apTTbLIPATbIH aNOMUHUIA onbraHbl nanganaHbaHbis.

o Ci3aiH K¥pbinFbiHbI3Aa P1 kaHe P2 6arpapnaManapbl KoK
BbymeH nicipy 6araapnamacbiH (7-cypeTTi KapaHbi3) 6ackin, Nicipy yakbiTTapbl
KecTeciHe CaMKeC napameTpiepai peTTeHis.

o Ci3aiH K¥pbinFbiHbi3aa P1 xaHe P2 6ap

P1 Hemece P2 6arpapnamacbiH (7-cypeTTi KapaHbi3) 6ackin, nicipy yakbiTrapbl

KecTeciHe CalKec mapameTpiepi peTTeHis.

Bip Eki Yw pexrenni TepT aeHrenni nicipy
neHrenni | pgewrenni nicipy
nicipy nicipy
lwki CbIpTKbI lwki cebet +
ceber ceber CbIPTKbI cebeT

ycTay

bip Eki Yw pexrenni TepT aeHrenni nicipy
neHrenni | pedrenni nicipy
nicipy nicipy
lwki CbIpTKbI lwki cebeT +
ceber ceber CbIPTKbI cebeT
Micipy -'
AeHrennepi
=
>
HYCKAYJIbIK
Micipy pexumi HYCKAYJIbIK o 3oKbULAAMABIK
o ApanacTbipy K¥pasnbl
oaenki o °
TemnepaTypa 120°C 120 °C
40 MUH
9A4enki yakbIT (1-60 MuH)
BaraapnamaHsbiH,
COHbIHAA XblSbl 45 MuH 45 MuH 45 MuH

ycray

Micipy
AeHrennepi ‘ @
= -
g—h
v.'ll..-“
HYCKAYJIbIK
Micipy pexumi o 3-XKbINAAMABIK
o ApanacTbipy K¥pasbl
oaenki 100 °C 120 °C
TemnepaTtypa
35 MUH

oA4enki yakblT (1-60 MuH)
BarpapnamaHsbiH,
COHBbIHAA XblbI 45 MuH 45 MuH 45 MuH
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e MNicipy nmapameTpnepiH opHaTKaHHaH KeWiH «bactay» TyimeciH 6acy apkbiibl
6arpapnamaHbl KOCbiHbI3 (8-CypeTTi KapaHbi3).

BymeH nicipy 6araapnamanapbl askTanFaHHaH KeniH, K¥PbUIFbl TaMaKTbl Canbim,

YCTeN YCTiHEe anapambiH AereHwe CcybiN Kanamay YWiH aBToMmaTTbl Typae 45

MUHYTTBIK, Xbl/1bl ¥CTay PeXUMiHe ayblcabl.

EckepTy! MicipreHHeH KeWiH, anAbIMeH KOJbIHbI3Abl TYTKAFa KOMbIM, CbIPTKbI
b6y cebeTiHeH ¥cTaHbIi3 (9-cypeTTi KapaHbi3). OnaH KeliH CYWbIKTbIKTbIH,
Terinin Kernec YWiH WbIPbIH XWUHAFbIWTbLl ¥CTaHbi3. Ha3ap ayaapbiHbi3!
bykasaH bICTbIK 60aybl MYMKiH. KYiin KanMac YLWiH, WbIPpbIH XXWUHAFbIWTbI
KOJbIHbI3Abl TYTKANIApFa KOMbIN T¥PbiN anbiHbi3 (L0-cypeTTi KapaHbi3).
ByKa3saHAbl anbin TacTaraH Ke3je, TereHeHiH, KaknarbiH allKaHHAH KeliH ae
6y whbiFa bepegn,i.

byka3saHabl Tek Companion acyit kombanHbiMeH bipre napanaHyra 6onaabi
(on MUKPOTONKbIHABI NewTepre HeMece 6acka KYPbUIFbIJIApFa XXapamanabi).

MICIPY YAKbITbl KECTEJIEPI

byka3saHza bymeH nicipy YWiH TereHere kemiHae 750 MN C¥ K¥I0 Kepek.

750 Mn cy 35 MUHYTTbIK 94€MKi Micipy yakbiTbiHA Calkec keneai, bipak erep
¥3aFbIpak MNicipriiz kence, apbip KocbiMwa 15 MUHYT YwWwiH 250 MA Cy K¥MbIHbI3
HeMmece YCbIHbIIFaH peLenTifiepAi KapaHbi3.

Micy 6apbicbiH Tekcepy YwiH 6actay/TokTaTy TyiiMeciH 6acy apKbibl
barpapnamadbl  KigipTin KOWbIN, KakMNakTbl alyblHbi3Fra 6onaabl (8-cyperTi
KapaHbi3). KaknakTbl TbIM XMi awbin, Tekcepe bepmeHi3, cebebi HaTuxeciHae by
KOFanbiM, nicipy npoueciH basynanasi.

ET X9He 6anbIK nicipy
(cbIpTKbl By cebeTiHae Hemece xoFapFbl by HayacbiHAA MiCipy yaKbITTapbl)

KonmeH backapy
Micipy yakpiTbl pexumitiae
JavbiHpay Typi Menuwepi XoHe Temne ¥YcblHbICTAP
patypaga
barnapnama nicipy yakbiTbl
(MUH)
BanfbiH 6 benik /
Taysik CYieKcis 1 kr 28 mun [ P2 33
Teci R
*ég'if('fe'g 1kr | 28 mun /P2 33
Tayblk caHgapsl| banFbit T¥Tac | 4 6enik | 40 mux / P2 45
KypkeTayblk, -
KoTneTTepi Kyka Tinimaep 600 r 30 MuH / P2 35
Tytac. AngpimeH,
. 2 Bonix / TereHere 1 autp
owkKa ok Cy K¥/bIHbI3
i BanfbiH 1,2 kr 55 MuH / P2 60
Ko3bl 3 benik /
TiniMaepi banFfbiH 600 r 25 MuH / P2 30
KHakBypcT :
WYKbIKTApbI 10 6enik | 15 MuH / P2 20
LLU¥xbIKTap $5;:&$§g; 6 benik 25 mMuH / P2 30
Tyny3a :
WYKbIKTAPbI 6 benik 35 MUH / P2 38
5 ® | banfbiH 1,2 kr 22 MuH / P2 27
anbik dune
& < My3aartbinFaH 600 22 MUH / P2 28
(MbI.Ca)'II:I, 2
TyTac 6anbik, BanfbiH 800 r 30 MUH / P2 35 TeHi3 Taban
6anbiFbl)
bakanwbikTap banfbiH 1,5 kr 23 MUH / P2 28 1,5 kr (eH ken)
Koponbaik TyTac xaHe
acwasHaap BanfbiH 800 r 18 muH / P2 23 KiBiTinreH
TeHi3
MpeKwenepi banfbiH 500 r 15 MuH / P2 20

My3paTtbinFaH eT neH My34aTbUIFaH MoJsockanapasl bymeH micipep anabiHaa
TONbIK XiBiTy Kepek.

By KasaH iwiHAe >Xakchbl aiiHanybl YWiH bykasaHAbl WaMajaH ThiC TaFaMMeH
TONTbIPMaHbI3.

Kyc eTiHe, eTke xdHe banbikka epeklwe AdM bepy YwiH ac wenTepi, wapan
He bapbekio T¥3AbIFbl HeMece AdMAeYill Kocnanapbl CUAKTbI MapuHaATapAbl
XacayblHbi3Fa bonaasl.
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KekeHicTtepai nicipy
(cbIpTKbl By cebeTiHae Hemece )oFapFbl By HayacblHAA MiCipy yaKbITTapbl)

KonmeH 6ackapy
Micipy pexumiHae
. . YaKbITbl °
Taram Typi Menwepi KoHe TemnepaTypasa ¥CbIHbICTAp
barpapnama | micipy yakbiTbl
(MUH)
Ecki kapTon banfbiH 1,2 kr_ | 35 muH / P2 40 Beniktepre 6eniHi3
Xac kapton banFbiH 1 kr 30 MuH / P2 40 ggugyggizﬁepm
Al a [«
Kackpbipxxem banfbiH 800 r 30 MuH / P2 35 aﬁ::':-,“:é;”;:::;‘ 3cm
Maiiaa rynworbipnapra
BpOKKOAM banfbiH 1/600r |30 mMun /P2 35 Gonin KeciHi3
My3aartbinFaH 1 Kkr 30 MuH / P2 35
Cabi3 banfbiH 1,2 kr 40 MuH / P2 45 Tinimaepre 6enin KeciHi3
3-4 cm eTin
banpbipkek BanfbiH 800r 35 MuH / P2 40 BenikTepre Kecini
banabipkek 2 CM TeKwenen KeciHi3
TaMbipbi BanfbiH 800r |[30mMuH /P2 40
Iynai 1 6enik Maiiga ryaworbipnapra
KblpbIKKabaT banrin / 1kr 35 muH [ P2 40 benin KeciHi3
Kblpbikkabat 1/2 iHiwkenen keciHi3
(KbI3bIN banfbiH 6enik / | 35 MuH / P2 40
Hemece akK) 600 r
LLyKKUHW banfbiH 1,2 kr 30 MuH / P2 40 Tinimaen KeciHi3
10 MuHYT
w BanfbiH 500r |20 muH /P2 25 nicipreHHeH KeniH
nuHar lapanactbipbinbi3
My3aatbinFaH 750 r 25 MuH / P2 35
2 Benik iHiwkenen kecin,
Ackek banFbiH 35 MuH / P2 40 anenbCuH LeapachiH
/600r cebiHi3
Wachin banfbiH 800 r 35 MuH / P2 40 benin anbiHbi3
6ypwakrap |MyspaTbinFaH 1 kr 35 MuH / P2 40
LLlanFam banfbiH 1 kr 35 mMuH / P2 40 TepTke boniHi3
Xacbin BanfbiH 800r |20 MuH /P2 25 KabblKTbl b¥pluak
bypLiak, MysgatbinFad | 800 r | 25 mun / P2 35
Mopew nus3bl| banfbiH 800r |[30mMuH /P2 35 Tinimaepre benin KeciHi3
YNKeH cakuHa eTin
BypbiwTap banfbiH 600r |[25muH /P2 30 KeciHi3
Miope AanbiHAAy YLiH
Ackabak BanfbiH 1 kr 30 MuH / P2 35 KONAMNLI

KekeHicTepaiH 6apiH bipaen enwemae kecceHis, onap bipkenki niceai. Yakbirrap
LIaMaMeH KOPCETINreH: onap UHrpeaueHTTEPAIH, CanacbiHa, ThIFbI3AbIFbIHA XaHe
MeswepiHe, CyAblH 6acTankbl TEMNepaTypachiHa XIHE Ci3AiH, XKeKe TafFamblHbI3Fa
Kapan apTypni bonaabl.

By KasaH iwiHAe Xakcbl alHanybl YwiH OykasaHAbl WaMajaH TbiC TaFaMMeH
TONTbIPMaHbI3.

My3aaTbiFaH KeKeHicTepai xibiTnen bipaeH bymeH nicipyre 6onaasi.
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JlaMiH apTTbipy YWiH 6anfFbiH ac WenTepai, TIMMOH, capbiMcak, anenbCuH Hemece
nus3 KocbiHbI3. byn AsmaeyiwTepai Taramra 6ipaeH canyra 6onaapi.

Kypiw nicipy

Aak KypiwTi 6apnbik TaFamaap ywiH iwki 6y cebeTiHae nicipyre 6onaabl. Kepek-
XapakTapbl casMan T¥pbin, TereHere 750 MA cy Ky¥MbiHbI3. lwki 6y cebeTiHe
neprameHT KarasblH Tecen, oFaH 300 MA Cy K¥MbiM, 3 WOKiM T¥3 CaNibiHbI3.

300 r Kypil KOCbIM, KafaKllamMeH apanacTblipbiHbI3. |WKi by cebeTiH TereHere cansin,
KaKnakTbl )abblHbI3. Byabl peTTey KannarblH Kaknakka KOMbIM, KOFApFbl AeHrenae
by 6epy nosvuuMscbiHA OpHanacTbipbiHbi3. P1 6ymeH nicipy 6armapnamacbiH 25
MWUHYTKA iCKe KOCbIHbI3. [liCkeH Ke3ae KypilWTi WwaHblWKbIMeH 6ip apanacTbipbin,
YCTesIre anapraHLua Cybin KETMNeC YWiH KAKMaKTbl KaybiM KOWbIHbI3.

Micipy
. ) yaKpbITbl
Taram Typi Menuwepi KoHe YcbIHbICTAP
6arpapnama
lwki 6y cebeTiHe
bacmatu 300r 25 muH / P1 rnepraMmeHT KarasblH
TeceHi3

XyMbipTKa nicipy

Iwki 6y cebeTiH wWwana KamHaTbINATLIH X¥MbIPTKANAP MeH AdMTaTbiMAap YLWiH
nanganaHbiHpi3. Kepek-kapakTapabl KoWMan Typbin, TereHere 750 mn cy
K¥MbIHbI3.  KaknmakTbl xaybin, Oyabl peTTey KannarblH Kakmakka KOWMbIHbI3 Aa
XOFapFbl AeHrenge by 6epy nosmuumscbiHa OpHaNacTeipbiHbi3. P1 BymeH nicipy
6argapnamacbiH 10 MUHYTKA iCKe KOCbIHbI3. XX¥MbIpTKanapAabl iwki 6y cebetiHe
OpHanacThipbin, TereHere canbiHbi3. Pl 6arpapnamacblH KawWTa icke KoCbiM,
onapAblH Kananm nicipinreHiH KanamTbiHbIHbI3FA Kapan YakbITTbl peTTeHi3. Micipy
YaKbITbl asKTaNFaHHAH KeNiH X¥MbIPTKaNapAbl CyblKk CyFa 6aTblpbin anbliHbl3
(wana KanHaTbIIFAH HeMece KaTTbl KAMHATbUIFAH K¥MbIPTKANap YWiH) Hemece
KanHaTbINIFaH X¥MbIPTKANapAbl Aepey Xen KOMbIHbI3.

Micipy yakbiTbl
Taram Typi Menuwepi KoHe ¥cCbIHbICTAP
barpgapnama
KymbIpTKA KaTTbl MNicipreHHeH KeWiH
“ 8 10 muH / P1 CaNIKbIH CyFa canbin
KaHaTbINFaH ANbIHbI3
Wana 5 muH 30 ¢ - MicipreHHeH KeWiiH
- 8 OnwemiHe Kapan |CankbiH CyFa canbin
KanHarbinFa 6 MuH / P1 aNblHbI3
3 MUH -
LLlana nickeH 8 OnwemiHe Kapan x%;ﬁ;':(&:zﬁi;
3muH 30c/P1




XKewmicTtepai nicipy

(cbIpTKbl By cebeTiMeH Micipy yakbiTTapbl)

KonmeH
backapy
Micipy yakbiTbl pexuMminae
Taram Typi Menuwepi XoHe 120 °C ¥YcbIHbICTAP
barpapnama |Temnepartypaja
nicipy yakbiTbl
(MUH)
LinpekTen
AnmypTtTap| banfbiH | 6 6enik | 25 MUH / P2 30 kecinreH «Comice»
anmypTTapsbl
baHanaap | banfbiH | 6 6benik 20 MuH / P2 24 TyTtac
18 muH / P2 «Royal Gala» Typi
+ BICTBIK lwnpekTen
Anma BanFbiH | 6 Benik |Kyilge ycTayra 24 KecinreH
apHanfaH
MUH

Kpemai neceprrepai nicipy

[ecepTTepAi Teric XaHe Xb1AaM Micipy YWiH CbIpTKbl by cebeTiH nanaganaHsbim,

bICTbIKKAQ TO3iMAi WbIHbI bigbiCTapAd 33ipnexis. On YWiH, Kepek-KapakKTapAbl

KoviMai T¥pbin, TereHere 750 MA cy K¥ibiHbi3. LUbIHbI bIALICLIHBI3ALI (34 6eniri

TOMbI) CbIPTKbI By cebeTiHe canbin, KaknarblH XabblHbi3. P2 6GymeH nicipy

barpapnamacbiH 20 MUHYTKA iCKe KOCbIM, MiCipy COHbIHAA LWbIHbI bIAbICTAPAbI

Kbl34bIpMan CbIpTKbl By cebeTiHae 10 MUHYTKA KanablpbiHbl3, COHAA AecepTTep

KanFaH bymeH basy niceai. MMicipy yakbiTTapbl KONAaHbINFAH KOHTeWHepnepre

Kapawn apTypni 60nybl MYMKIH.

EckepTy!

e Tek nicipyre apHanfaH WbiHbI bIAbICTAPAbI KONAAHbIHbI3!

e llibIHbIApAbl  KOFapFbl 6y HayacblHa KOWMaHbI3, cebebi onapabiH
K¥paMblHAAFbINap ¥aFaibin, KaKnakTbl KeTepin xibepyi MYMKiH.

KonmeH
backapy
Micipy yakbiTbl pexuMiHae
Taram Typi Menuwepi XaHe 120 °C ¥CblHbICTAP
b6arpapnama |Temnepatypana
nicipy yakbiTbl
(MUH)
Kapamenb 20 muH / P2 20 MUH + Eyn;:(:;;le;)reH
dnaHbl blcTbikka + 10 MuH 10 mMuH -
(peuenTTi Weite Te3imai 6 | Kbi3abipMan Kbl34blpMai BICTbIKKA TE3IMAL
bykneTTeH BIABICTAD | ) XbUTbl ¥CTay XKbIbl ¥CTAY LbIHbI
KapaHni3) YWiH YWiH blAbICTADAbI
KONAaHbIHbI3
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3 Hemece 4 peHrenae nicipy

Iwki nicipy cebeTimeH bipre bykasaHmeH 3 Hemece 4 feHreinae nicipyre 6onaabl:
SpTYpni AeHrennepae byaa nicipinetiH Tarampaap (iwki 6y cebeTi, CbIpTKbl By
cebeTi xaHe oFapfbl by Hayachl) xaHe Companion TereHeciHae 33ipaeHeTiH
Taramaap (T¥3ablkTap, b¥KTbipManap Hemece Kexenep).

EckepTne. Yw Hemece TepT AeHreni Micipy YWiH K¥PbUIFbIHbI KONMEH
6ackapy pexuMiHAe KONJaHy XXaHe CYMbIK TaFamaapabl (TY3AbIK, KeXe XaHe
1.6.) Companion acyii KOMbalHbIHbIH, TEreHeciHAe Kacay KaxerT.

3 AeHreini peuenT MbiCanbl: KO3bl €Ti, Kbi3aHaK T¥34bIFbl XX9HE KOKOHicTep.

Cak 6onbiHbI3: 67 XaHe 68-6eTTepperi kecrene KepceTiireH nicipy
yakbITTapbl C¥MbIKTbIK iWiHAe 33ipneyre emec, TereHeae cy bybiMeH nicipyre
apHanfaH.

Mukcep opHaTbUIFaH TereHere 1 KaHbINTBIP ¥CaKTanFaH Kbi3aHakTbl (750 r),
700 mn 6¥3ay copnackiH, 1 Kr TypanfaH KO3bl XayblpbliHbiH, 1 KecinreH nuasabl,
Tinimaepre kecinreH 2 c¢a6i3ai, 1 6angbipkek TaskwacbiH, 30 r Kbi3aHakK
niopeciH, xebipwenTiH, 2 6¥TarbiH, T¥3 6eH 6¥pbiw canbiHbi3. BykTbipMaHbl 120 °C
TemnepaTypaza, 3-kbinaamabikTa 45 MUHyTKa nicipe 6actanpi3. Ocbl ke3ge 350 r
kapTon neH 350 r wanfamAabl apLbin, KeciHis. 1 Kr xacbn 6¥pliakTbl KabblFblHaH
anbipbin (wamamex 400 r kanagbl), 300 r xacbin G¥pLIAKTHI ApLUbIN KECiHi3.
KapTonTbl, Wwanramabl xaHe 6ypliakTbl CbipTKbl Oy cebeTiHe canbiHbi3. Xacbin
bypluakTapabl )KoFapFbl By HayacbiHa CanblHbI3.

45 MWUHYTTaH KeliH Byabl peTTey KannarbiH anbif TacTan, WhiPblH KUHAFbIWTAH,
CbIPTKbl By cebeTiHeH aHe oFapfFbl Oy HayacblHaH T¥paTblH JXWHAKMEH
anmacTbipbiHbi3. Kantagan 3-xeingamasikta 120 °C temnepartypaga 45 MuHYT
6oMibl Nicipyre KOWbIHbI3.

4 peHrenpe nicipy
Mbican peuenT: GanblK, Kbi3aHaK T¥3AblFbl XXoHe KeKeHiCTep

Mwukcep opHaTbinFaH TereHere 350 r KOHCepPBiNEHreH ¥CakTanFaH Kbi3aHak, 40 r
kanepc, 1 ac Kacblk MMOH WbIPbIHbIH, 600 M H6anblK copnackiH CanbiHbl3. [WKi
by cebeTiHe 600 r aplwbiaFaH xaHe Tinimaen kecinreH cabi3 cansin, byabl peTTey
KaNMNaFbIHCbI3 KakKNarblH %abblHbI3 Aa, CbIPTKbl Oy cebeTiH ©3 OpHbIHA KOMbIHbI3.
CbipTKbl 6y cebeTiHe 400 r ipi KecinreH kapTon neH GPOKKOAU FYILWOKTAPbIH
canbiHbi3, KOFapFbl Oy HayacblH OpHaNacTeipbin, OFaH 1 Kr 6anblk duneciH
canbiHbi3. KaknakTbl opHaTbiHbI3. 3-xbuigamabikta 120 °C Temnepatypana 45
MUHYTKA nicipe bacTaHbi3.
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BYKA3AHbIHbI31bl TASAJIAY XX9HE CAKTAY

OHawi Tasanay YwWwiH anbiHbanbl benwwexkTepaiH 6apablFbl bIAbIC XYFbIL MalWMHAAA
XyyFa bonaTbiH eTin xacanfaH. (L1-cypeTTi KapaHbi3).

Kappu, cabi3 xaHe T.6. oCblFaH ¥KCaC WHrpeaneHTTepAi canFaHpa Kkewnbip
benwekTepaiH, Tyci e3repyi MYMKiH. Byn ci3aiH AeHcaynbiFbiHbI3Fa Hemece
byKa3aHHbIH, K¥MbICbIHA ew acep eTnenai. Tyci e3repmey YWiH anbiHGanbl
benwekTepai K¥PbUIFbl TONbIFBIMEH CyblFAHHAH KeWiH Ta3anaHbl3.

ByKkasaHAbl CakTaFaHZa OpblH YHEMZEY YWiH LWbIPbIH XUHAFbIWTbI CbIPTKbI Oy
cebeTiHiH, iWiHe canbin, XOFaprFbl By Hayacbl MeH KakMakTbl YCTIHFi )XaFblHa
CablHbI3.

TereHeHiH TYBiHAe ByMeH Micipy KanablKTapbl XaHe Kak XnHanybl MYMKiH. Onapabl
KeTipy YWiH TereHeHiH TY6iHe 50 M1 aK cipke CyblH (LiapyawbinbiK AYKEHAEPiHAE
caTblnagbl) K¥Mbin, 2 caFatTan XibiTin KOWFaH XeH.

K¥pbinsFbinap meH 6atapesnapabl yrtunusauusnay
o K¥pbUIFbl MEH OHbIH, KanTama MaTepuanaapbiH ytunusauusanay.

Kantama Tek KopliaraH opTara Kayin TeHAIpMenTiH MaTepuangapaaH
TYpasbl, COHAbIKTAH ONapAbl Ci3AiH anWMarbiHbi34a KONAAHBUIATbIH

KanTa eHAaey liapanapbiHa CAMKeC XotorFa bonaabl.
K¥pbINFbIHbIH, ©3iH YyTUAM3aumuanay YLWiH XeprifikTi opraHHbH, TUICTI

KbI3MeTiHe xabapnacbiHbi3.

e DJIEKTP X9HEe 3NEeKTPOHAbIK OHIMAEpAiH Kbi3MEeT eTy Mep3iMiHiH asKTanybl.
KoplaraH opTaHbl o/naHbi3!
K¥pbINFbIHBI3AbIH, K¥paMblHAA KalMblHA KenTipyre Hemece KanWTa eHAaeyre
6onatblH KenTereH matepuangap bap.

® OHbl XeprinikTi T¥PMbICTbIK, KaNAbIKTAPAbl XXUHANTBIH Xepre anapbin
TancblipbiHbI3.

INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST
@ [ ® ® <) [ @ (]
an SLOVENIJA
ARGENTINA | 0800-122-2732 EoYPT 16622 SLOVENIA 02234 94 90 MALAYSIA | 603 7802 3000
2UBUUSUL EESTI ELLADA (01800) 112
ARMENIA 010 55-76-07 ESTONIA 668 1286 GREECE 2106371251 MEXICO 8325
SsuomI B
AUSTRALIA 1300307824 FINLAND 0962294 20 HONG KONG 8130 8998 MOLDOVA 22929249
France Continentale + A
OSTERREICH G MAGYARORSZAG NEDERLAND
AUSTRIA 01890 3476 0974504774 HUNGARY 0618018434 | =0t erlands | 0318582424
] DEUTSCHLAND
BAHRAIN 17716666 GERMANY 0212 387 400 INDONESIA | +62 2157937007 | NEW ZEALAND | 0800700 711
BENAPYCb b gt ITALIA NORGE
BELARUS 017 2239290 OMAN 24703471 \TALY 199207 354 NORWAY 81509 567
BELGIQUE 801300 420
BELGIE 070 233159 :g:jz: koszt jak za prfu 0570-077772 | SOUTH AFRICA | 0100201730
BELGIUM polaczenie lokalne
Info-finija za
BOSNA I A oL ESPANA
HERCEGOVINA potrosace PORTUGAL 808 284 735 JORDAN 5665505 SPAIN 902 3124 00
033 551220
BRASIL ] KA3AKCTAH SVERIGE
BRAZIL 112915-4400 QATAR 44485555 KAZAKHSTAN 727378 39 39 SWEDEN 08 594 213 30
BLArAPUS REPUBLIC OF a20| [suIsSE scHWEIZ|
BULGARIA 0700 10 330 |RELAND 01677 4003 KOREA 1588-1588 SWITZERLAND | 044 837 1840
o) Uszna'lng
CANADA 1-800-418-3325 ROMANIA 02131687 84 KUWAIT 24831000 THAILAND 02769 7477
Poccus LATVJA TURKIVE
CHILE 022884 46 06 RUSSIA 4952133230 LATVIA 6616 3403 TURKEY 444 40 50
[ERE MRy e ) gl S22
COLOMBIA 018000520022 | "0 LY 920023701 LEBANON 4414727 UAE 8002272
HRVATSKA SRBIJA LIETUVA Ykpaina
CROATIA 013015294 SERBIA 060 0 732 000 LITHUANIA 5214 0057 UKRAINE 044300 13 04
CESKA UNITED
REPUBLIKA 731010 111 SINGAPORE 6550 8900 LUXEMBOURG | 003270233159 | o 0345 602 1454
CZECH REPUBLIC|
DANMARK SLOVENSKO MAKE[IOHUJA
DENMARK 44663 155 SLOVAKIA 232199 930 MAGEDONIA (02) 20 50 319 USA. 800-395-8325
VENEZUELA 0800-7268724 2211212015
Date of PUrehase: . ...........ooooveiren Date dachat / Fecha de compra / Data da compra / Data dacquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kobsdato / Inkopsdatum / Kjopsdato / Ostopiiva
Data zakupu / Data vinzirii/ [sig Ostukuupie Sorozatszim / Di Pirk Datum Kupovine / Datum kupnje / Data cumpararii/ Datum nékupu / Tarikh

pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hing / Satn alma tarihi / flara nposawy / flara wa sakynysane / [laTym wa kynyearse / Carsinfan wepsisi / Hucpoyvia ayopds /dusdwnph opp /itfa
BBREM MEA B/ TYYRY 55 g5 /e &

PrOQUCL FEFerence: ... Référence du produit/ Referencia del producto / Nome do produto / Tipo de prodorto / Typnummer des Gerites / Artikelnummer van het
apparaat / Referencenummer / Produkireferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencia produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasirkis kelte / Typ virobku / Produkta
atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk rujukan / Referensi produk / Ma sin pham/ Uriin kodu / Mogens / Mogens / Moaen wa ypena / Mogeni / Kuducog mpotoviog
I Uniby/ fwini 17 AR /G LT 7 L2 RES/HE B/ Jane 48 g0/ D gl 250

Nom et adresse du vendeur / Nombre y direccion del minorista / Nome e enderego do revendedor / Nome e indirizzo del negozzio / Name
und Anschrift des Hindlers / Naam en adres van de dealer & adresse och adress o adresse / Jill nimi ja osoite / Nazwa  adres
spreedawey / Numele s adresa vinzdtorului / Parduotuvés pavadinimas i adresas / Miija kauplus ja andress / Naziv in naslov rgovine / Tipusszim / Nizov a adresa predajeu / Veikala nosaukums un
adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavea / Naziv i adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vinzdtor / Nizev a adrsa prodejce / Nama dan alamat peruncit / Nama Toko Penjual dan
alamat / Tén va dia chi ciza hing ban/ Satict firmanm adi ve adresi / Hassanue u [ Hassa i /T / Hasns u anpeca CarywbiHH aTsl waHe
o ER/ADNE O[S 3 4/ 53D el

meKer-kaiin / Enwvopia ke Sigd0uvon Kataotiatos / Ludwnnnh wlidwbnup b huught /
A e ) e

istributor stamp “Cachet distributeur / Sello del distribuidor | C; TTimbro del negozziol

Srempel van 0 deaer | Formandler
tempel pel / Jilleer leima / Piecze¢ sprzedawcy / Stampila vanzatorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Elad neve, cime/ Razitko predajcu
Pimogs! Pecat maloprodaje Pecat prodavea / Pecat prodajnog miesta/ Stampila vinzatorului Razitko prodejce/ Cap peruncit /Cap dari Toko Penjual/ Cira hing bin dong diu’ Satct Firmanin Kasesi
levars nponasia / Mesara nponasiyn / Mewar Ha Teprosciiun obext / Mesat | Caryunisasn mopi / Sopayisa xazaotiaos / duduwnnnf ohpp / srisiusssirsiida ) § BRI
YRS EED/ 20 ZIQ1/ 325 sen [ 450 g




KyxoHHbie poboTei GeitoBbie anekTpudeckue Moulinex HF80xxoo¢,

rae x - niobas uudpa ot 0 go 9 w/unu byksa otA go Z

Wsrorosnero so @panumm pna xonauHra “GROUPE SEB, France
(Groupe SEB, 112 Chemin du Moulin Carron 69130 Ecully, France)

Ipyn CEB,112 Wmsh aio Mynen Kappot 69130 isonu Qpatc
OduumansHbii npegcrasutens, umnpoprép - 3A0 “Tpynna CEG-Bocrox”
125171, r. Mocksa, Jlenunrpagckoe w., 4. 16A, c1p. 3 Ten. 213-32-32

TexHu4eckue XapaKTe pucTKu:
220-240 B 50-60 [y, 1550 Barr Knacc |

Wndopmauma o ceprudukaumm:

*  Ceprudwukar coorsercrena Ne TC RU C-FRAIM27.B.00956
* (Cpok gewcreuna ¢ 28.07.2017 no 27.07.2022

*  Bugan OCO00 «UHTEPCTAHOAPT»

Cooreetcrayior TpeGoBaHUAM:

* TPTC004/2011 «O 6e3onacHocTy HU3KOBONLTHOTO 060PYAOBaHMAD,
yte. Pewennem KTC ot 16.08. 2011r. N2768.

* TP TC 020/2011 «3neKTPOMArHUTHAA COBMECTUMOCTb TEXHUYECKUX
cpeqcres, y18. Pewennem KTC or 09.12.2011r. Ne879.

Cpok cnyx6bl 3genus 2 roga € AaTsl NPOJAXKM B YCNOBUAX
3KCNAYyaTayuK 1 XpaHeHua npu Temneparype or 0°C go 40°C
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