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Convenient Series Deluxe



EN ottt ettt ettt ettt een e eaene e p. 08 - 16

FR et eeeeeeeeeeeseee e s eneeeeeses oo ee et es e eeneneneaens p. 17 - 25 A
NL ceeeeeeeeee ettt ettt es s seaenenens p. 26 - 34
DE ottt ettt p. 35 - 43
LT ettt ettt ns p. 44 - 52
ES ettt ettt ettt ettt ettt tenens p. 53 - 61
0 OO p. 62 - 70
EL ottt ettt ettt nns p.71-179
RU ettt ettt ettt p. 80 - 88 c
KK ettt ettt e et seaene s p. 89 - 97
UK ettt eeesees et s e st neas s seseneaes p. 98 - 106
CS ettt ettt ettt ettt ne s p. 107 - 115
SK ettt ettt ettt ettt ettt enens p. 116 - 124
HU oottt p. 125 - 133
RO ettt ettt p. 134 - 142
BB veveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e e eete et et eeeneeeeen e eneneeas p. 143 - 151 D
HR vttt ettt s st neanesnas p. 152 - 160
L ettt ettt eneas p. 161 - 169
SR ettt ettt ettt ettt ettt n e ene e eneeana p. 170 - 178 E
B ettt ettt ettt ettt e et e et eaenas p. 179 - 187
PL ettt ettt ettt ettt ettt e r e et eees p. 188 - 196 F
ET ettt ettt ettt ettt eneans p. 197 - 205 G
LT ettt ettt et ettt e et en e p. 206 - 214 H

LV ettt p. 215 - 223



(VEau - Water - Wasser - Acqua - Agua - Agua - vep6 - Bogpl - Cy - Bopa - Voda - Voda - viz - Apd - Bopa -
Voda - Voda - Boga - Vode - Woda - Vesi - Vandens - Udens



150 ml
white

NN\ 1L vinegar?®
\\Water® @
A )

(Eau - Water - Wasser - Acqua - Agua - Agua - vepo - Bogpl - Cy - Boaa - Voda - Voda - viz - Apé - Boga -
Voda - Voda - Bopa - Vode - Woda - Vesi - Vandens - Udens
@Vinaigre blanc - Witte azijn - Weiweinessig - Aceto bianco - Vinagre blanco - Vinagre branco - Aeuko
€081 - 6enbiit yKeyc - AK cipke cybl - 6inuii oueT - Bily ocet - Biely ocot - Fehér ecet - otet alb - 6an ouet -
@ Bijeli ocat - Beli kis - Beno cuphe - Bijelo sirce - Bialy ocet - Valge dadikas - Baltas actas - Baltais etikis @



DESCRIPTION

A Lid K Control panel

B Handles L Programs

C Steam baskets M “Mode” touchpad

D Rice bowl N “Delayed Start” touchpad
E Juice collector 0 Start/Stop touchpad

F Water tank P +/- touchpads

G Heating element Q Display

H Base R Indicator for Delayed start
I Water level indicator S Indicator for Keep warm

J Water-refilling drawer

PROGRAMMES

P1 @ Short-time cooking vegetables P5 @‘ White meat

P2 § Long-time cooking vegetables P6 ﬂ‘: Defrosting

P3 Fish P7 @ Reheating

—~
Rice Cereals Legumes P8 | Keep warm

INSTRUCTIONS FOR USE

1. Before first use

e Remove the protective sticker from the screen.

e (lean the water tank and the base using a damp, non-abrasive sponge.

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

e Fill the tank with water to the maximum (1.2L) level - fig. 6.

e Position the juice collector on the water tank - fig. 7.

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

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

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

* Never immerse the electric base unit in water or any other liquid. - fig 4.

2. Use of the appliance

Do not use seasoning, herbs or any liquid other than water in the water tank. Ensure that
the water tank is filled with water to the maximum level before using the steamer.

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

e Use fresh water for each use and check the water tank is filled to the maximum level.

e Prepare the food and place it in the bowls - fig. 8

o Place the bowls in the right order.

® To cook eggs, place them in the built-in egg holders in the bowl 1- fig. 11.
o Place the lid on the bowl - fig 12.

® Plug in the appliance - fig. 13. A beep sounds.

NOTE : Never use the appliance on a hotplate or any hot surface

3. Choose the automatic cooking modes

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

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

® Press the touchpad to start cooking - fig. 16.

® The symbol ! appears on the screen.

4. Choose the time manually

® Set the cooking time in minutes by using the +/- touchpads - fig. 21 & 22. (refer to the cooking
tables or recipes).

® Press the touchpad to start cooking.

® The symbol ! appears on the screen.

NOTE:

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

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

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

® During the selection, a long press on cancels the time and program settings.

5. During cooking

® The appliance remains hot. Do not touch hot surfaces of the product during cooking. Use
the handles.

o If the water tank is empty, the appliance stops heating. During cooking, if necessary, add water
through the water-refilling drawer. - fig. 23&24.

® The appliance can be paused by briefly pressing . Use the handles if you handle the bowls
during the cooking. Press again to restart the cooking.

o If you need to move the appliance during cooking, transport it flat with oven gloves to prevent
water spillage.

® During cooking, make sure not to open the lid. Also make sure not to obstruct the steam
outlets on the lid.



DELAYED START

e Select a cooking program with the “Mode” touchpad or set up the time manually with the +/-
touchpads before scheduling the delayed start.

e Press the touchpad - fig. 28. The symbol (; flashes on the screen.

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

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

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

mentioned above to set the delayed start timer.

Warning : make sure the tank is sufficiently filled with water.

DEFROSTING

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

o Select program P6 3k by pressing the Mode touchpad until P6 is displayed on the screen.
® Press % to launch the program

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

KEEP WARM FUNCTION

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

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

e Press to launch the program. The symbol ¢¢ appears on the screen.

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

REHEATING

® Make sure the tank is full of water before starting the program.
® You can reheat food by selecting P7 program @ by pressing the Mode touchpad until P7 is
displayed on the screen.

® Press to launch the program.
® The preset time is 10 minutes. You can adjust this timing using the +/- touchpads.

END OF COOKING

® Once cooking is completed, the appliance stops automatically.

® The timer beeps and 00 is displayed on the screen - fig. 17.

® To voluntarily stop the appliance, press for a long time.

® Check the food.

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

® Remove the lid by the handle - fig. 18.

® Remove the bowls using the handles - fig. 19.

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

® Serve the food.

® Unplug the appliance - fig. 20.

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

* WARNING! Carry the lid carefully when you lift it. The steam condensation causes the
formation of water droplets - fig. 18.

Download the recipe book



LE OF COOKING TIMES Fish - Shellfish
Cooking times are approximate and may vary depending on the size of the food, the space m

between the food, the amount of food and individual preferences. Fish fillets (cod, Fresh 550 g 15-20 min
Adjust the cooking time according to the quantities. haddock, plaince, K
For food with different cooking times: place the food that requires longest time in the lower sole...) Frozen 4009 15-20 min P3
basket. During cooking, add the second basket with the food that requires less cooking time, and Salmon fillet Fresh 600 g 15-20 min P3
if needed, add the third basket with the food t.hat co.oks the C!LlleESt. Prawns Fresh 200 g 15-20 min P3
Use oven gloves to handle the baskets and lid during cooking. = 8

Shrimps Fresh 200 g 20-25 min P3

Vegetables

Meat - Poultry

Aubergine Fresh 400 g 15-20 min P1 Sliced (1 cm) Chicken thighs Fresh 30-35 min
Brocolis Fresh 500 g 25-30 min P2 Small florets EE;cnl;el:Sl;;easts Fresh 3009 20-25 min P5 About 2.5 cm thickness
Carotts Fresh 3009 22-27 min P1 Thinly sliced (3 mm) Chicken drumsticks Fresh 450g 25-30 min P5
Cabbage Fresh 600 g 30-35 min P2 Removing the leaves
Cauliflower Fresh 1 medium 40-45 min P2 Small florets
Sliced be careful, juice could Eggs
Courgette Fresh 600 g 20 min P1 overflow if the quantity is
Chicory Fresh 4 20-25 min P1 cutin 2 Hard eggs 15-20 min
G IS Fresh 4509 35-40 min P2 Soft-boiled eggs - 6 12 min -
Frozen 400 g 30-35 min P2
Leeks Fresh 500 g 35-40 m1'n P2 : Rice . Cereals - Legumes
Mushrooms Fresh 500 g 15-20 min P1 Sliced
Peas Frozen 300g 30-35 min P2 Use the rice bowl. q
Preparation T Quantit; Kopking Recommendation
Potatoes Fresh 600 g 35-40 min P2 Cut into slices (0.5 to 1 cm) eparatio ype uantity time ECOMMENCALIons
X Fresh 300 g 15-20 min P1 White long Wash rice well before
Spinach Frozen 300 g 20-25 min 1 grain or 125 g + 200 ml of water 35-40 min P4 cooking. Place rice and
basmati rice water in the rice bowl.
Sweet peppers Fresh 250 g 20-25 min P1 Cut into quarters Medi
Semolina gera;:;n 125 g + 200 ml of water 10-15 min P1 Use the rice bowl.
Fruits
Apples Fresh 25 min Cut in quarters
Bananas Fresh 4 10-15 min - Whole

@ @)



STEAMING TIPS AND TECHNIQUES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

e Always use oven gloves when handling the lid, baskets or rice bowl during or after cooking.

MAINTENANCE AND CLEANING

Cleaning the steamer

® Unplug the appliance.

® Allow it to cool completely before cleaning.

® Check that the appliance has cooled down sufficiently before emptying the juice collector and
the water tank.

® (lean the water tank and the base using a damp, non-abrasive sponge.

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

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

® Do not use abrasive cleaning products.

Removing scale build-up from the steamer

For best results, descale the steamer after every 8 uses.

To do this :

® Remove the juice collector.

® Pour 150 ml of white vinegar in the tank - fig. 25. (available from hardware stores)
e Complete by adding cold water into the water tank until the MAX level - fig. 25.

® Leave it to descale overnight - fig. 26.

o Empty the water and vinegar - fig. 27.

 Rinse out the inside of the water tank several times using warm water.

® Do not use other scale removing products.

Note : It is essential to descale your appliance regularly in order for it to function correctly.

Storing the steamer

® Make sure all parts are clean and dry.

e Fit the juice collector on the water tank.

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

® Place bowl 2 upside down on bowl 1.

® Place bowl 3 upside down on bowl 2 - fig. 31.

e Place the lid on top - fig. 32.

e Store in a dry, clean and stable place.



TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

P e e | oY

The appliance does not work.

The appliance is not plugged
properly.

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

The appliance is not heating.

You have not pressed the start/
stop button.

Press the START/STOP touchpad

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

The tank is not filled with water.

Fill the tank with water up to
the maximum level.

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

Fault in the heating element.

Contact our after-sales service.

The food is not cooked.

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

Before and during the cooking,
check the water level.

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

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

Extend the cooking time.

Water is coming out of the body.

There might be a water leak around
the heating element.

Take the appliance to an
approved Service Centre.

Steam escapes along the sides of
the appliance.

The bowls are not fitted together
properly.

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

Water-refilling drawer is open.

Check it is correctly closed.

The food takes longer to cook
than usual.

Heating element has scale build-up.

Remove scale build-up from the
heating element. See section
« Maintenance and cleaning ».

DESCRIPTION

Couvercle Panneau de contrdle
Poignées Programmes

Bols Touche Mode

Bol a riz Touche “Départ différé”

Récupérateur a jus

Réservoir a eau

Elément chauffant

Base électrique

Indicateur de niveau d'eau

Tiroir de remplissage en cours de cuisson

PROGRAMMES

Légumes & cuisson courte

Touche Start/Stop

Touches de réglages +/-

Ecran d'affichage

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

O TOMMOoOO®>
oo vo=Z=E=rx

Viande blanche

P55

Légumes a caisson longue P6 * Décongélation
Poisson P7 @ Réchauffage

P8 @ Maintien au chaud

Riz Céréales Légumineuses

UTILISATION

1. Avant la premiére utilisation

e Retirez le film de protection de l'écran.

® Passez une éponge non-abrasive humidifiée pour nettoyer le réservoir a eau, et la base.

e Lavez toutes les piéces amovibles a l'eau tiéde avec du liquide vaisselle, rincez et séchez -
fig. 1-5. ou au lave-vaisselle.

o Remplissez le réservoir d'eau jusqu'au niveau MAX (1,2L) fig. 6.

 Placez le récupérateur a jus sur le réservoir - fig. 7.

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

® Branchez l'appareil - fig. 13 et lancez un cycle de cuisson a vide de 10 minutes.

® A la fin du cycle, videz l'eau du réservoir et rincez.

® Ne jamais immerger l'appareil dans l'eau ou tout autre liquide - fig. 4.

2. Cuisson

N’utilisez pas d’assaisonnement ou de liquide autre que de l'eau dans le réservoir. Assurez-
vous de la présence d’eau dans le réservoir avant la mise en marche.

e Versez de l'eau dans le réservoir grace a un pichet jusqu'au niveau MAX - fig 6.

® Renouvelez l'eau a chaque utilisation et vérifiez que le réservoir est rempli jusqu‘au niveau MAX.

® Préparez les aliments et les disposez dans les bols - fig. 8.

@



® Respectez l'ordre de placement des bols.

e Pour la cuisson des oeufs, vous pouvez les placer dans les emplacements prévus a cet effet
dans le bol 1- fig. 11.

® Posez le couvercle sur le bol - fig 12.

® Branchez l'appareil - fig. 13, un bip retentit.

REMARQUE : N'utilisez jamais l'appareil sur une plaque de cuisson en marche ou toute

surface chaude.

3. Sélectionnez les programmes de cuisson automatiques

e Appuyez sur la touche Mode jusqu'a ce que le programme souhaité (P1 & P8) s'affiche -
fig. 14 & 15.

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

® Pour lancer la cuisson, appuyez sur la touche - fig. 16.

e Le symbole ¢ s'affiche sur l'écran.

4. Sélectionnez le temps manuellement

® Programmez le temps de cuisson en utilisant les touches +/- - fig. 21 & 22. (se reporter aux
tableaux de cuisson et aux recettes).

® Pour lancer la cuisson, appuyez sur la touche ,

e Le symbole ¢ s'affiche sur l'écran.

REMARQUES:

® Le temps de cuisson restant s'affiche sur l'écran. Le temps est affiché en minutes, seul le temps
restant de moins d'une minute sera affiché en secondes.

e Le temps de cuisson peut étre modifié a tout moment pendant la cuisson en utilisant les
touches +/-.

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

® Pendant la sélection, un appui prolongé sur la touche annule les réglages de temps et
programmes.

5. Pendant la cuisson

e L'appareil reste chaud. Ne pas toucher aux surfaces chaudes de l'appareil pendant la
cuisson. Utilisez les poignées pour toute manipulation.

® Si le réservoir d'eau est vide, lappareil n"émet plus de vapeur. Pendant la cuisson, si vous
devez remplir le réservoir d’eau, ajoutez l'eau dans le tiroir de remplissage en cours de cuisson
- fig.23 & 24.

e |'appareil peut étre mis en pause en effectuant un appui court sur . Utilisez les poignées
si vous devez manipuler les bols lors de la cuisson. Appuyez de nouveau sur @ pour relancer
la cuisson.

® Si vous étes obligé de déplacer l'appareil pendant la cuisson, transportez-le a plat avec une
manique ou une protection afin d’éviter le renversement de L'eau.

e Pendant la cuisson, veillez a ne pas ouvrir le couvercle. Veillez également a ne pas obstruer les
trous d'évacuation qui se trouvent sur le couvercle.

DEPART DIFFERE

e Choisissez le programme de cuisson avec la touche Mode ou réglez le temps de cuisson avant @

de programmer le départ différé.

® Appuyez sur la touche - fig. 28. Le symbole G, clignote sur l'écran.

® Réglez le temps de la mise en marche différée avec les touches +/- - fig. 29. Le temps se régle
par intervalle de 15 minutes puis ensuite par heure.

® Appuyez sur . Le compte a rebours sera lancé et la cuisson commencera une fois que la
minuterie aura atteint 00.

Pour modifier le temps du départ différé, appuyez longtemps sur la touche . Renouvelez les

étapes mentionnées ci-dessus pour régler le temps de départ différé.

ATTENTION: Assurez-vous que le réservoir est suffisamment rempli d’eau.

DECONGELATION

® Assurez-vous que le réservoir d’eau est rempli avant de lancer le programme.
o Sélectionnez le programme P6 ™ en appuyant sur la touche Mode jusqu’a ce que P6 apparaisse
sur l'écran.

® Appuyez sur pour lancer le programme.
 La durée programmée est de 30 minutes. Vous pouvez ajuster le temps en utilisant les touches +/- .

MAINTIEN AU CHAUD

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

® Pour activer la fonction « Maintien au chaud », sélectionnez le programme P8 ! en appuyant
sur la touche Mode jusqu’a ce que P8 apparaisse sur l'écran.

® Appuyez sur pour lancer le programme.

® Le symbole ¢ s'affiche sur l'écran.

® La durée programmée est de 30 minutes. Vous pouvez ajuster le temps en utilisant les touches +/- .

RECHAUFFAGE

® Assurez-vous que le réservoir d'eau est rempli avant de lancer le programme.

® Vous pouvez réchauffer les aliments en langant le programme P7 @ en appuyant sur la touche
Mode jusqu'a ce que P7 s'affiche sur l'écran.

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



FIN DE LA CUISSON

e Une fois la cuisson terminée, l'appareil s'arréte automatiquement.

® La minuterie émet un bip sonore et l'écran affiche 00 - fig. 17.

® Pour arréter volontairement l'appareil, exercez un appui long sur la touche .

e Vérifiez la cuisson.

e Si les ingrédients ne sont pas encore préts, vérifiez que le réservoir a suffisamment d’eau,
ajustez le niveau d’eau si nécessaire, et relancez la cuisson.

 Retirez le couvercle par sa poignée - fig. 18.

 Retirez les bols a l'aide des poignées - fig. 19.

e Utilisez des protections pour manipuler le couvercle, les bols, le bol a riz et le récupérateur
ajus.

® Servez les aliments.

e Débranchez l'appareil - fig. 20.

e Laissez refroidir l'appareil 20 minutes et vérifiez que le récupérateur a jus a suffisamment
refroidi avant de le retirer.

e ATTENTION! Manipulez le couvercle avec précaution lorsque vous le retirez. La

cond tion de vapeur provoque la formation de gouttes d’eau - fig. 18.

TABLEAU DE TEMPS DE CUISSON

Les temps sont donnés a titre indicatif. Ils peuvent varier en fonction de la taille des aliments, @

de l'espace laissé entre les aliments, des quantités et du godt de chacun.

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

Pour cuire des aliments aux temps de cuisson différents: placez laliment qui requiert le temps
de cuisson le plus long dans le bol du bas. Pendant la cuisson, ajoutez le 2e bol avec l'aliment
qui requiert un temps de cuisson plus court, puis si besoin le 3e panier avec l'aliment qui se
cuit le plus rapidement. Utilisez toujours des protections pour manipuler le couvercle et les bols
pendant la cuisson.

Py
Légumes
Temps de
Préparation Type Quantité cuisson Recommandations
(min)
Asperges fraiches 500 g 30-35 min P2
Aubergines fraiches 400 g 15-20 min P1 En rondelles (1 cm)
Brocolis frais 500 g 25-30 min P2 Coupé en fleurettes
Carottes fraiches 300 g 22-27 min P1 Emincées finement (3 mm)
Choux frais 600 g 30-35 min P2 En détachant les feuilles
Choux-fleur frais 1 moyen 40-45 min P2 Coupé en fleurettes
Attention du jus pourrait
Courgettes fraiches 600 g 20 min P1 déborder si la quantité est
supérieure a 1.5 kg
Endives fraiches 4 20-25 min P1 Coupées en 2
X frais 450 g 35-40 min P2
Haricots verts
surgelés 400 g 30-35 min P2
Poireaux frais 500 g 35-40 min P2
Champignons frais 500 g 15-20 min P1 Emincés
Petits pois surgelés 300 g 30-35 min P2 Utilisez le bol a riz
Pommes de fraiches 600 g 35-40 min P2 Coupées en rondelles (0.5 a 1 cm)
terre
. frais 3009 15-20 min P1
Epinards .
surgelés 3009 20-25 min P1
Poivrons frais 2509 20-25 min P1 Coupés en quartiers

Télécharger le livre de recettes



Poissons - Crustacés CONSEILS ET TECHNIQUES
Temps de
mm ® Ne serrez pas trop les aliments dans les paniers vapeur. Laissez de l'espace pour que la vapeur @

Frais 550 g 15-20 min circule le plus possible.

Pour de meilleurs résultats, utilisez des morceaux d’aliments approximativement de la méme

taille (comme comme les pommes de terre, les légumes et les poitrines de poulet) pour qu'ils

Filets de saumon Frais 600 g 15-20 min P3 cuisent & la méme vitesse. La taille et U'épaisseur des aliments modifient le temps de cuisson.

Evitez de soulever le couvercle pour vérifier trop souvent la progression de la cuisson, car cela

entraine une perte de vapeur et peut allonger le temps de cuisson.

Si les recettes nécessitent l'utilisation de film alimentaire, utilisez toujours celui qui résiste

a la chaleur et est compatible cuisson, comme pour une utilisation dans les fours a micro-
. . ondes. Le film alimentaire est souvent utilisé pour empécher la formation de condensation et

Viandes - Volailles la détérioration des aliments délicats tels que les crémes aux ceufs. Evitez d'utiliser du papier

Temps de d'aluminium car cela a tendance a augmenter le temps de cuisson a la vapeur.
Riepatztion Type QTS || o (min) Recommandations Lorsque vous choisissez des aliments & cuire a la vapeur, sélectionnez des aliments de taille
Cuisses de poulet Fraiches 30-35 min appropriée pour le panier vapeur, surtout s'ils sont cuits entiers comme du poisson.
Une touche de saveur peut étre donnée aux aliments cuits a la vapeur avec l'ajout d’herbes
fraiches, de tranches de citron ou d'orange, d’ail et d’'oignon. Ceux-ci peuvent étre placés
directement en dessous ou au-dessus des aliments dans le panier vapeur.
Pour donner a la viande, a la volaille et au poisson une saveur délicieuse et les rendre moelleux
Oeufs et te'nd.re, les faire mariner quelques heures avant de cuire a la vapeur. I'.a marinade peut étre
aussi simple qu'un mélange de vin et d’herbes fraiches, un mélange d'épices pour barbecue ou

Préparation Type Quantité LEmps e Recommandations tandc‘oon. . . N . P .
cuisson (min) Les légumes surgelés peuvent étre cuits a la vapeur sans décongélation préalable. Tous les

Eufs durs - 15-20 min coquillages, volailles et viandes doivent étre complétement décongelés avant d'étre cuits a
(Eufs & la coque - 6 12 min - la vapeur.

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

Utilisez toujours des gants de cuisine lorsque vous manipulez le couvercle, les paniers ou le bol
a riz pendant ou apreés la cuisson.

Filets de poisson
Surgelés 400 g 15-20 min P3

Gambas Fraiches 200 g 15-20 min P3

Crevettes Fraiches 200 g 20-25 min P3

Escalopes de volaille Fraiches 300 g 20-25 min P5 environ 2.5 cm d'épaisseur
Pilons de poulet Frais 450 g 25-30 min P5

Riz - Céréales - Légumineuses

Temps de
Recommandations

Préparation Type Quantité cuisson
(min)

Lavez bien le riz avant

Riz blanc . cuisson.
basmati 125 g +200 ml eau 35-40 min P4 Placez le riz et l'eau

dans le bol a riz.

Semoule

Semoule 125 g + 200 ml eau 10-15 min P1 Utilisez le bol a riz.
moyenne
.
Fruits
Préparation Type Quantité [ompelde Recommandations
P P cuisson (min)
Pommes Fraiches 25 min Coupées en quartiers
Bananes Fraiches 4 10-15 min - Entiéres

@ @)



ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Nettoyez l'appareil

e Aprés chaque utilisation, débranchez l'appareil.

e Laissez refroidir complétement avant le nettoyage.

e Vérifiez que lappareil est suffisamment refroidi avant de vider le récupérateur a jus et le
réservoir d’eau.

® Passez une éponge non-abrasive humidifiée pour nettoyer le réservoir a eau, et la base.

® Lavez toutes les piéces amovibles a l'eau tiede avec du liquide vaisselle ou au lave-vaisselle,
rincez et séchez - fig. 1 - 5.

® N'immergez jamais l'appareil dans l'eau ou tout autre liquide.

e N'utilisez jamais de produits nettoyants abrasifs.

Détartrez l'appareil

Pour un fonctionnement optimal de votre appareil, détartrez votre appareil aprés 8 utilisations.
Pour cela:

o Retirez le récupérateur a jus.

e \ersez 150 ml vinaigre blanc dans le réservoir - fig. 25.

e Complétez avec de l'eau jusqu'au niveau MAX - fig. 25.

e Laissez agir a froid pendant la nuit - fig. 26.

e \lidez le réservoir contenant l'eau et le vinaigre - fig. 27.

e Rincez le réservoir plusieurs fois avec de l'eau tiede

o N'utilisez jamais de produits nettoyants abrasifs.

Remarque : Il est nécessaire de détartrer régulérement lappareil afin d'avoir un bon
fonctionnement de celui-ci.

Rangez l'appareil

e Assurez-vous que toutes les piéces sont propres et séches.

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

® Rangez le bol a riz retourné dans le récupérateur a jus - fig. 30.
e Placez le bol 1 retourné sur la base du produit - fig. 31.

e Placez le bol 2 retourné sur le bol 1 - fig. 31.

e Placez le bol 3 retourné sur le bol 2 - fig. 31.

® Posez le couvercle au-dessus - fig. 32.

e Rangez dans un endroit sec, propre et stable.

TABLEAU DE LO TION DES PANNES

[ ke | R sowton -

L'appareil ne fonctionne pas.

L'appareil n'est pas correctement
branché.

Vérifiez que L'appareil est
correctement branché.

L'appareil ne chauffe pas.

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

Appuyez sur la touche START/

STOP . Le symbole ¢

s'affiche

Le réservoir d’eau n’est pas rempli.

Remplissez le réservoir d’eau
jusqu'au MAX.

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

Défaut de l'élément chauffant.

Contactez notre service
aprés-vente.

Les aliments ne sont pas cuits.

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

Avant et pendant la cuisson,
vérifiez le niveau d’eau du
réservoir.

Sil ny a plus d’eau pendant la
cuisson, l'appareil ne produit
plus de vapeur et ne cuira pas
les aliments.

Le temps de cuisson est trop court
par rapport a la quantité d'aliments.

Prolongez le temps de cuisson.

De l'eau coule du socle.

Fuite au niveau de l'élément
chauffant.

Contactez notre service aprés
vente.

De la vapeur s'échappe sur les cotés
du produit.

Les bols sont mal enclenchés
entre eux.

Vérifiez le bon enclenchement
des bols entre eux ainsi que
l'ordre de disposition.

Le tiroir de remplissage est ouvert.

Vérifiez que le tiroir de
remplissage est fermé.

La cuisson dure plus longtemps que
d’habitude.

L'élément chauffant est entartré.

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




OMSCHRIJVING

A Deksel K Bedieningspaneel

B Handgrepen L Programma’s

C Stoommanden M Knop ‘Modus’

D Rijstkom N Knop ‘Uitgestelde start’

E Sapopvangbak 0 Knop ‘Start/Stop’

F Waterreservoir P +/- knoppen

G Verwarmingselement Q Display

H Basis R Indicator voor uitgestelde start
I Waterpeilaanduiding S Indicator voor warm houden

J Waterbijvullade

PROGRAMMA'S

P1 @ Groenten met korte bereidingstijd P53 @‘ Wit vlees

P2 § Groenten met lange bereidingstijd ~ P6 ;’I‘: Ontdooien

P3 Vis P7 @ Opwarmen

~
Rijst/granen/groenten P8 ()  Warm houden

GEBRUIKSAANWIJZING

1. Voor het eerste gebruik

¢ Haal de beschermende sticker van het scherm.

e Reinig het waterreservoir en de basis met een vochtige, niet-schurende spons.

e Was alle afneembare onderdelen af in warm water met afwasmiddel, spoel ze af en laat ze
drogen. - afb. 1-5. Vul het reservoir met water tot het maximumniveau (1,2 1) - afb. 6.

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

e Plaats de kommen 1, 2 en 3 en het deksel en plaats het deksel zo dat de stoomuitlaten zich
aan de achterkant van het product bevinden - afb. 12.

e Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact - afb. 13 en start een kookcyclus van 10
minuten zonder ingrediénten.

e |eeg aan het einde van de cyclus het waterreservoir en spoel het schoon.

¢ Dompel de basis NOOIT onder in water of een andere vloeistof! - afb. 8.

2. Gebruik van het apparaat

Gebruik geen peper, zout, kruiden of andere vloeistoffen dan water in het waterreservoir.

Zorg ervoor dat het waterreservoir tot het maximumniveau is gevuld met water voordat u

de stomer gebruikt.

® Giet met een kan water in het waterreservoir tot het maximumniveau - afb. 6.

® Gebruik voor elk gebruik vers water en controleer of het waterreservoir tot het maximumniveau
is gevuld.

e Bereid de etenswaren voor en plaats deze in de kommen - afh. 8.

 Plaats de kommen in de juiste volgorde.

o Als u eieren wilt bereiden, plaatst u ze in de ingebouwde eierhouders in kom 1 - afb. 11.
o Plaats het deksel op de kom - afb. 12.

o Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact - afb. 13. Er klinkt een pieptoon.
OPMERKING: Gebruik het apparaat nooit op een kookplaat of een heet oppervlak.

3. De automatische kookmodi selecteren

® Om de kookmodus te selecteren, drukt u op de Modus-knop totdat de gewenste modus
(P1 tot P8) wordt weergegeven - afb. 14 en 15.

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

® Druk op de knop om de bereiding te starten - afb. 16.

® Het symbool @ verschijnt op het scherm.

4. Tijd handmatig instellen

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

® Druk op de knop om de bereiding te starten.

® Het symbool ! verschijnt op het scherm.

OPMERKING:

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

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

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

e Als u tijdens de selectie lang op drukt, worden de tijd en de programma-instellingen
geannuleerd.

5. Tijdens het koken

® Het apparaat blijft heet. Raak hete oppervlakken van het product niet aan tijdens het
koken. Gebruik de handgrepen.

o Als het waterreservoir leeg is, stopt het apparaat met verwarmen. Voeg tijdens het koken zo
nodig water toe via de waterbijvullade - afb. 23 en 24.

o U kunt het apparaat onderbreken door kort op te drukken. Gebruik de handgrepen als u de
kommen tijdens het koken vastpakt. Druk nogmaals op om het koken opnieuw te starten.

 Als u het apparaat tijdens het koken moet verplaatsen, draag het dan plat met ovenhandschoenen
om morsen van water te voorkomen.

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



VERTRAAGDE START

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

® Druk op de knop - afb. 28. Het symbool (. knippert op het scherm.

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

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

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

stappen om de timer voor uitgestelde start in te stellen.

Waarschuwing: zorg ervoor dat het reservoir voldoende is gevuld met water.

ONTDOOIEN

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

e Selecteer programma P6 3k door op de Modus-knop te drukken totdat P6 op het scherm wordt
weergegeven.

e Druk op om het programma te starten.

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

HOUD WARM FUNCTIE

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

e Om de warmhoudfunctie te activeren, selecteert u programma P8 ¢¢ door op de Modus-knop te
drukken totdat P8 op het scherm wordt weergegeven.

® Druk op om het programma te starten. Het symbool ¢ verschijnt op het scherm.

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

OPWARMEN

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

e U kunt etenswaren opnieuw opwarmen door het P7-programma @ te selecteren (afb. P7).
e Druk op om het programma te starten.

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

EINDE VAN HET KOKEN

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

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

® Druk op om het apparaat handmatig te stoppen.

® Controleer of het gerecht gereed is.

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

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

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

® Gebruik ovenhandschoenen om het deksel, de kommen, de rijstkom en de sapopvangbak vast
te pakken.

® Serveer het gerecht.

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

e Laat het apparaat 20 minuten afkoelen en controleer of de sapopvangbak koud genoeg is
voordat je het verwijdert.

© WAARSCHUWING: Draag het deksel voorzichtig wanneer u het optilt. De condensatie van
stoom veroorzaakt hete waterdruppels.

Download het receptenboek



TABEL MET KOOKTIJDEN

Bereidingstijden zijn bij benadering en kunnen variéren afhankelijk van de grootte van de
etenswaren, de ruimte tussen de etenswaren, de hoeveelheid eten en individuele voorkeur.

Pas de bereidingstijd aan de hoeveelheden aan. Voor etenswaren met verschillende
bereidingstijden: plaats de etenswaren met de langste bereidingstijd in de onderste mand. Voeg
tijdens het koken de tweede mand toe met de etenswaren die een kortere bereidingstijd nodig
hebben en voeg indien nodig de derde mand toe met de etenswaren die het snelst koken.

Gebruik handsch om de manden en het deksel vast te houden tijdens het koken.
Groenten
(N R T R
Asperges Vers 500 g 30-35 min
Aubergine Vers 400 g 15-20 min P1 Plakken (1 cm)
Broccoli Vers 500 g 25-30 min P2 Kleine roosjes
Wortel Vers 3009 22-27 min P1 In dunne plakjes (3 mm)
Kool Vers 600 g 30-35 min P2 De bladeren verwijderd
Bloemkool Vers 1 middelgrote 40-45 min P2 Kleine roosjes
Voorzichtig met plakjes,
Courgette Vers 600 g 20 min P1 zzthsoagl::lr;]:i\;e;:';r;n;:r;:nls
1,5 kg.
Witlof Vers 4 20-25 min P1 Doormidden gesneden
St Vers 450 g 35-40 min P2
Bevroren 400 g 30-35 min P2
Prei Vers 500 g 35-40 min P2
Champignons Vers 500 g 15-20 min P1 In plakjes
Erwten Bevroren 300 g 30-35 min P2 Gebruik de rijstkom.
Aardappelen Vers 600 g 35-40 min P2 igtpllafﬁ)s gesneden (0,5 cm
Spinazie Vers 300 g 15-20 mfn P1
Bevroren 300¢g 20-25 min P1
Paprika Vers 250 g 20-25 min P1 In vieren gesneden

Vis - Schelpdieren

Hoeveelheid | Bereidingstijd m Aanbevelingen

Visfilets (kabeljauw, Vers 550 g 15-20 min

schelvis, schol of i

tong) Bevroren 400 g 15-20 min P3
Zalmfilet Vers 600 g 15-20 min P3
Gamba'’s Vers 200 g 15-20 min P3
Garnalen Vers 200 g 20-25 min P3

Vlees - Gevogelte

Kippendijen Vers 30-35 min
Kipfilets . .
(et i) Vers 300 g 20-25 min P5 Ca. 2,5 cm dikte
Kipdrumsticks Vers 450 g 25-30 min P5
Eieren
Hardgekookte eieren 15-20 min
Zachtgekookte eieren - 6 12 min -

Rijst - Granen - Peulvruchten

Hoeveelheid Bereidingstijd m Aanbevelingen

witte Spoel de rijst goed af
e 125 g + 200 ml water | 35-40 min py | voordat u deze kookt.
rijst of Doe de rijst en water in
basmatirijst de rijstkom.
Griesmeel M1qdelﬁjne 125 g + 200 ml water 10-15 min P1 Gebruik de rijstkom.
griesmeel
.

Fruit

Hoeveelheid Bereidingstijd m Aanbevelingen
Appels Vers 25 min In vieren gesneden
Bananen Vers 4 10-15 min - Heel

Gy



TIPS EN TECHNIEKEN VOOR STOMEN

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

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

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

® Als voor recepten plasticfolie moet worden gebruikt, gebruik dan altijd het type dat geschikt
is voor gebruik in magnetrons. Huishoudfolie wordt vaak gebruikt om condensvorming te
voorkomen en om kwetshare voedingsmiddelen zoals custard te beschermen tegen bederven.
Gebruik geen aluminiumfolie, omdat dit de stoomtijd kan verlengen.

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

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

® Om vlees, gevogelte en vis een heerlijke smaak te geven en ze vochtig en mals te houden,
marineert u ze een paar uur voordat u ze gaat stomen. De marinade kan een eenvoudige mix
zijn van wijn en verse kruiden, of bijvoorbeeld een pittige barbecue of tandoori-marinade.

® Bevroren groenten kunnen worden gestoomd zonder ze eerst te ontdooien. Alle schelpdieren,
gevogelte en vlees moeten volledig zijn ontdooid voordat u ze gaat stomen.

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

® Gebruik altijd ovenhandschoenen wanneer u de dekselmanden of rijstkom vastpakt tijdens of
na het koken.

ONDERHOUD EN REINIGING

De stomer schoonmaken

® Haal de stekker uit het stopcontact.

e Laat volledig afkoelen alvorens te reinigen.

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

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

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

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

® Gebruik geen schurende schoonmaakmiddelen.

De kalkaanslag van de stomer verwijderen

Ontkalk de stomer na elke 8 keer gebruik voor de beste resultaten.

Dit doet u als volgt:

o \erwijder de sapopvangbak.

o Giet 150 ml (blanke) natuurazijn in het reservoir - afb. 25. (Verkrijghaar bij de supermarkt)
e Vul het waterreservoir aan met koud water tot het maximumniveau - afb. 25.

e Laat het apparaat een nacht ontkalken - afb. 26.

e Giet het water en de azijn eruit - afb. 27.

® Spoel de binnenkant van het waterreservoir enkele malen uit met warm water.

® Gebruik geen andere producten om kalkaanslag te verwijderen.

Opmerking: Het is belangrijk dat u uw apparaten regelmatig ontkalkt om ze goed te laten
functioneren.

De stomer opbergen

e Zorg ervoor dat alle onderdelen schoon en droog zijn.

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

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

 Plaats kom 2 ondersteboven op kom 1.

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

e Plaats het deksel erop - afb. 32.

® Bewaar op een droge, schone en stabiele plaats.



GIDS VOOR TECHNISCHE PROBLEEMOPLOSSING

Het apparaat werkt niet.

Het apparaat is niet goed
aangesloten.

Zorg ervoor dat het apparaat
goed is aangesloten op een
stopcontact.

Het apparaat verwarmt niet.

U hebt niet op de Start/Stop-knop
gedrukt.

Druk op de Start/Stop-knop.

@. Het symbool ¢¢¢ wordt
weergegeven op het scherm.

Het reservoir is niet gevuld met
water.

Vul het reservoir met water tot
het maximumniveau.

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

Storing in het verwarmingselement.

Neem contact op met onze
klantenservice.

Het eten is niet gaar.

Er zit geen of niet genoeg water in
het reservoir.

Controleer het waterniveau voor
en tijdens het koken. Als er
tijdens het koken geen water
meer in het apparaat zit,
produceert deze geen stoom
meer en worden de etenswaren
niet meer bereid.

De bereidingstijd is te kort voor de
hoeveelheid etenswaren.

Verleng de bereidingstijd.

Er loopt water uit de behuizing.

Er kan water lekken rond het
verwarmingselement.

Breng het apparaat naar een
erkend servicecentrum.

Er ontsnapt stoom aan de zijkanten
van het apparaat.

De kommen zijn niet goed op elkaar
geplaatst.

Controleer of de kommen goed
en in de juiste volgorde op
elkaar zijn geplaatst.

De waterbijvullade is open.

Controleer of deze goed is
gesloten.

Het koken van de etenswaren duurt
langer dan normaal.

Er zit kalkaanslag op het
verwarmingselement.

Verwijder de kalkaanslag van het
verwarmingselement.

Zie het gedeelte ‘Onderhoud en
reiniging’.

BEZEICHNUNG

A Deckel K Bedienfeld

B Griffe L Programme

C Dampfeinsitze M Taste ,Modus”

D Reisschiissel N Taste ,Verzégerter Start”

E Saftauffangbehdlter 0 Taste ,Start/Stopp”

F Wassertank P Tasten ,+/-“

G Heizelement Q Anzeige

H Basis R Anzeige fiir verzdgerten Start
I Wasserstandsanzeige S Anzeige fiir Warmhalten

J Schublade zum Nachfiillen von Wasser

PROGRAMME

Kurzzeitprogramm zur Zubereitung

ps ¢%

WeiRes Fleisch

von Gemiise
P6 * Auftauen
P2 § Langzeitprogramm zur Zubereitung b7 @ P
von Gemiise
S
Fisch P8 @ Warmhalten

Reis Getreide Hiilsenfriichte

GEBRAUCHSANWEISUNG

1. Vor dem ersten Gebrauch

e Entfernen Sie die Schutzfolie von der Abdeckung.

® Reinigen Sie den Wasserbehdlter und die Basis mit einem feuchten, abriebfesten Schwamm.

® Reinigen Sie alle abnehmbaren Teile in warmem Wasser mit Spiilmittel, spiilen und trocknen
Sie sie ab - Abb. 1-5.

e Fiillen Sie den Tank bis zur Markierung fiir den maximalen Fiillstand (1,2 l) mit Wasser - Abb. 6.

e Setzen Sie die Saftauffangschale auf den Wassertank - Abb. 7.

e Platzieren Sie die Schiisseln 1, 2 und 3 und den Deckel so, dass sich die Dampfausldsse an der
Riickseite des Gerdts befinden - Abb. 12.

o SchlieBen Sie das Gerat an - Abb. 13; und starten Sie einen Garzyklus von 10 Minuten ohne Zutaten.

e Leeren Sie nach Ablauf des Programms den Wassertank und spiilen Sie ihn aus.

¢ Tauchen Sie die elektrische Basiseinheit niemals in Wasser oder andere Fliissigkeiten — Abb. 8.

2. Verwendung des Gerats

Verwenden Sie keine Gewiirze, Krduter oder andere Fliissigkeiten als Leitungswasser im
Wassertank. Stellen Sie sicher, dass der Wassertank bis zur maximalen Fiillhohe mit Wasser
gefiillt ist, bevor Sie die Dampfeinheit verwenden.

® GieRen Sie mit einer Kanne bis zur maximalen Fiillh6he Wasser in den Wassertank - Abb. 6.



e \erwenden Sie jedes Mal frisches Wasser und iiberpriifen Sie, ob der Wassertank bis zum
maximalen Fiillstand gefiillt ist.

e Bereiten Sie die Speisen zu, und legen Sie sie in die Schiisseln - Abb. 8.

® Bringen Sie die Schiisseln in die richtige Reihenfolge.

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

e Setzen Sie den Deckel auf die Schiissel - Abb. 12.

e SchlieRen Sie das Gerdt an - Abb. 13. Es ertont ein Piepton.

HINWEIS: Verwenden Sie das Gerdt niemals auf einer Kochplatte oder einer heifen

Oberflache.

3. Auswahlen der automatischen Garmodi

e Um den Garmodus auszuwahlen, driicken Sie die Modus-Taste, bis der gewiinschte Modus (P1
bis P8) angezeigt wird - Abb. 14 und 15.

e Sie konnen die Garzeit mit den Tasten ,+/-" einstellen. (Siehe die Kochtabellen oder Rezepte)

e Driicken Sie die Taste , um den Garvorgang zu starten - Abb. 16.

® Das Symbol ¢ wird auf dem Bildschirm angezeigt.

4. Die Zeit manuell einstellen

o Stellen Sie mithilfe der Tasten ,+/-“ die Garzeit in Minuten ein, Abb. 21 und 22. (Siehe die
Kochtabellen oder Rezepte)

e Driicken Sie die Taste , um den Garvorgang zu starten.

e Das Symbol ¢ wird auf dem Bildschirm angezeigt.

HINWEIS:

 Die verbleibende Zeit wird angezeigt, und ein Countdown nach Minuten wird gestartet. Die Zeit
wird ausgewdhlt und in Minuten angezeigt. Nur die verbleibende Zeit unter 1 Minute wird in
Sekunden angezeigt.

e Die Zeit kann jederzeit wihrend des Garvorgangs mithilfe der Tasten ,+/-" gedndert werden.

e Durch langes Driicken der Tasten ,+“ oder ,-“ kdnnen Sie die Garzeit schneller erhdhen oder
verringern.

e Wahrend der Auswahl werden durch langes Driicken auf die Zeit- und Programmeinstellungen
geldscht.

5. Wahrend des Garens

® Das Gerat bleibt heiR. Beriihren Sie wahrend des Garvorgangs keine heiBen Oberflichen
am Gerat. Verwenden Sie die Griffe.

e Wenn der Wassertank leer ist, stoppt das Gerdt den Heizvorgang. Fiillen Sie wéhrend des
Garvorgangs bei Bedarf Wasser iiber die Schublade zum Nachfiillen von Wasser nach - Abb. 23
und 24.

® Das Gerdt kann durch kurzes Driicken von angehalten werden. Verwenden Sie die Griffe,
wenn Sie die Schiisseln wahrend des Garvorgangs handhaben. Driicken Sie erneut , um den
Garvorgang erneut zu starten.

e Wenn Sie das Gerdt wahrend des Garvorgangs bewegen miissen, transportieren Sie es flach mit
Ofenhandschuhen, um ein Auslaufen von Wasser zu verhindern.

o Offnen Sie wihrend des Garvorgangs keinesfalls den Deckel. Stellen Sie auRerdem sicher, dass
die Dampfausldsse am Deckel nicht blockiert sind.

VERZOGERTER START

e Wahlen Sie mit der Taste ,Modus” ein Garprogramm aus, oder stellen Sie die Uhrzeit manuell
mithilfe der Tasten ,+/-” ein, bevor Sie den verzogerten Start planen.

® Driicken Sie auf die Taste — Abb. 28. Das Symbol ( blinkt auf dem Bildschirm.

e Wihlen Sie die verzogerte Startzeit mithilfe der Tasten ,+/- aus — Abb. 29. Sie kdnnen sie in
Intervallen von 15 Minuten und dann um jeweils eine Stunde erhéhen.

e Driicken Sie , um den Timer fiir den verzogerten Start zu starten. Das Gerdt wechselt
automatisch in den Garzyklus, wenn der Timer fiir verzogerten Start 00 erreicht.

Um die verzdgerte Startzeit zu dndern, driicken Sie lange auf . Wiederholen Sie die oben

genannten Schritte, um den Timer fiir verzogerten Start einzustellen.

Warnung: Stellen Sie sicher, dass der Tank ausreichend mit Wasser gefiillt ist.

AUFTAUEN

e Stellen Sie sicher, dass der Tank voll ist, bevor Sie das Programm starten.

o Wihlen Sie Programm P6 #, indem Sie die Taste ,Modus” so lange driicken, bis P6 auf dem
Bildschirm angezeigt wird.

® Driicken Sie , um das Programm zu starten.

® Die voreingestellte Zeit betrdgt 10 Minuten. Sie kdnnen diese Zeit mithilfe der Tasten ,+/-*
einstellen.

WARMHALTEFUNKTION

o Stellen Sie sicher, dass der Tank voll ist, bevor Sie das Programm starten.

e Um die Funktion ,Warmhalten” zu aktivieren, wahlen Sie Programm P8 ¢, indem Sie die Taste
»Modus” driicken, bis P8 auf dem Bildschirm angezeigt wird.

® Driicken Sie , um das Programm zu starten. Das Symbol ¢ wird auf dem Bildschirm
angezeigt.

® Die voreingestellte Zeit betrdgt 30 Minuten. Sie kdnnen diese Zeit mithilfe der Tasten ,+/-*
einstellen.

o Stellen Sie sicher, dass der Tank voll ist, bevor Sie das Programm starten.

® Sie konnen Lebensmittel durch Auswahl des Programms P7 @ wieder erwdrmen.

® Driicken Sie , um das Programm zu starten.

® Die voreingestellte Zeit betrdgt 10 Minuten. Sie kdnnen diese Zeit mithilfe der Tasten ,+/-"
einstellen.
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ENDE DES KOCHENS

® Sobald der Garvorgang abgeschlossen ist, stoppt das Gerdt automatisch.

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

® Um das Gerdt manuell anzuhalten, driicken Sie @

o (berpriifen Sie die Speisen.

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

e Nehmen Sie den Deckel am Griff ab - Abb. 18.

e Entfernen Sie die Schiisseln an den Griffen - Abb. 19.

e Verwenden Sie Ofenhandschuhe, um den Deckel, die Schiisseln, die Reisschale und den
Saftauffangbehilter zu handhaben.

e Servieren Sie die Speisen.

® Ziehen Sie den Stecker des Gerdts aus der Steckdose - Abb. 20.

® Lassen Sie das Gerdt 20 Minuten abkiihlen und priifen Sie, ob der Saftauffangbehalter kalt
genug ist bevor Sie es entfernen.

® ACHTUNG! Tragen Sie den Deckel vorsichtig, wenn Sie ihn
fiihrt zur Bildung von Wassertropfen.

heh d

tion

Die Dampf

3 o

Laden Sie das Rezeptbuch herunter

TABELLE DER GARZEITEN

Die Garzeiten sind ungefdhre Angaben und konnen je nach GroRe der Speisen, dem Platz zwischen
den Speisen, der Menge der Speisen und den individuellen Vorlieben variieren.

Passen Sie die Garzeit entsprechend der Menge an.

Bei Speisen mit unterschiedlichen Garzeiten: Legen Sie die Lebensmittel, die die ldngste Garzeit
erfordern, in den unteren Einsatz. Fiigen Sie wahrend des Garvorgangs den zweiten Einsatz mit
den Nahrungsmitteln hinzu, die eine kiirzere Garzeit erfordern, und bei Bedarf den dritten Korb
mit den Nahrungsmitteln, die am schnellsten zubereitet werden.

Ver den Sie Ofenhandschuhe, um die Einsdtze und den Deckel wahrend des Garvorgangs
zu handhaben.
Gemiise
Spargel Frisch 500 g 30-35 Min.
Aubergine Frisch 400 g 15-20 Min. P1 Scheiben (1 cm)
Brokkoli Frisch 500 g 25-30 Min. P2 Kleine Roschen
Karotten Frisch 300 g 22-27 Min. P1 Diinne Scheiben (3 mm)
Kohl Frisch 600 g 30-35 Min. P2 Blatter entfernen
Blumenkohl Frisch 1 mittelgroR | 40-45 Min. P2 Kleine Roschen
Scheiben, Vorsicht, Saft kann
Zucchini Frisch 600 g 20 Min. P1 tiberlaufen, wenn die Menge
1,5 kg iibersteigt.
Chicorée Frisch 4 20-25 Min. P1 In 2 geschnitten
Frisch 450 g 35-40 Min. P2
Griine Bohnen
Gefroren 400 g 30-35 Min. P2
Lauch Frisch 500 g 35-40 Min. P2
Pilze Frisch 500 g 15-20 Min. P1 In Scheiben geschnitten
Erbsen Gefroren 300 g 30-35 Min. P2 Reisschiissel verwenden.
. . In Scheiben geschnitten
Kartoffeln Frisch 600 g 35-40 Min. P2 (0,5 cm bis 1 cm)
Spinat Frisch 300 g 15-20 Min. P1
) Gefroren 300 g 20-25 Min. P1
Paprika . " . .
Frisch 250 g 20-25 Min. P1 In Viertel geschnitten
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Fisch - Schalentiere

i -mm Elas e

Fischfilets (Kabeljau, Frisch 550 g 15-20 Min.

Schellfisch, Scholle, R

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

Fleisch - Gefliigel

Héahnchenschenkel Frisch 30-35 Min.

Hahnchenbrust Frisch 300 g 20-25 Min. P5 Etwa 2,5 cm Dicke
(ohne Knochen)

Hahnchenkeule Frisch 450 g 25-30 Min. P5
Eier

Hartgekochte Eier 15-20 Min.

Weichgekochte Eie - 6 12 Min. -

Reis - Getreide - Hiilsenfriichte

WeiRer Reis vor dem Kochen gut
Langkornreis . waschen.
oder 125 g+ 200 ml Wasser 35-40 Min. P Geben Sie Reis und Wasser
Basmatireis in den Reisbehilter.
Mittelarobem Verwenden Sie den
GrieB 9 125 g + 200 ml Wasser 10-15 Min. P1 Reisbehdlter mit
GrieR. . .
mittelgrobem GrieR.
Friichte
Apfel Frisch 25 Min. In Viertel geschnitten
Bananen Frisch 4 10-15 Min. - Ganz

TIPPS UND TECHNIKEN ZU MPFEN

o Nicht zu fest in die Dampfeinsdtze driicken. Lassen Sie etwas Platz, damit der Dampf mdglichst
gut zirkulieren kann.

e Um optimale Ergebnisse zu erzielen, verwenden Sie Lebensmittel von ungeféhr gleicher GréRe
(z. B. Kartoffeln, Gemiise und Hahnchenbrust), damit alles gleichzeitig gar wird. Die GréRe und
Dicke der Speisen beeinflussen die Garzeit.

® Heben Sie den Deckel nicht zu oft an, um den Garfortschritt zu iberpriifen, da dies zu
Dampfverlust fiihren und die Garzeit verlangern kann.

® Wenn Rezepte die Verwendung von Folie erfordern, verwenden Sie immer den Allzwecktyp, der
fiir den Einsatz in Mikrowellendfen geeignet ist. Folie wird hdufig verwendet, um die Bildung
von Kondenswasser und den Verderb empfindlicher Lebensmittel wie Eierpudding zu verhindern.
Verwenden Sie keine Folie, da dies die Garzeit erhoht.

® Wenn Sie Lebensmittel fiir den Dampfgarvorgang auswdhlen, wahlen Sie Lebensmittel in der
richtigen GroRe fiir den Dampfeinsatz aus, insbesondere wenn sie als Ganzes gegart werden,
z. B. Fisch.

o Geddampfte Speisen konnen mit frischen Krdutern, Zitronen- oder Orangenscheiben, Knoblauch
und Zwiebeln dezent gewiirzt werden. Diese kdnnen entweder direkt unter oder oben auf die
Speisen im Dampfeinsatz gelegt werden.

e Um Fleisch, Gefliigel und Fisch zusdtzliches Aroma zu verleihen und sie saftig und zart zu
machen, marinieren Sie sie vor dem Dampfgaren. Die Marinade kann einfach eine Mischung aus
Wein und frischen Krdutern oder eine wiirzige Barbecue- oder Tandoori-Mischung sein.

o Tiefgefrorenes Gemiise kann ohne vorheriges Auftauen dampfgegart werden. Alle Meeresfriichte,
Gefliigel und Fleisch missen vor dem Dampfgaren vollstédndig aufgetaut sein.

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

e Verwenden Sie beim Umgang mit den Deckeleinsdtzen oder der Reisschale wéahrend oder nach
dem Garen stets Ofenhandschuhe.
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WARTUNG UND REINIGUNG

Reinigen der Dampfeinheit

e Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

e Lassen Sie das Gerdt vor der Reinigung vollstédndig abkiihlen.

e Vergewissern Sie sich, dass das Gerdt ausreichend abgekiihlt ist, bevor Sie den
Saftauffangbehilter und den Wassertank leeren.

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

e Waschen Sie alle abnehmbaren Teile in warmem Wasser mit Spiilmittel oder in der
Geschirrspiilmaschine, spiilen und trocknen Sie sie ab - Abb. 1-5.

® Tauchen Sie die elektrische Basiseinheit nicht in Wasser oder eine andere Fliissigkeit.

e Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsprodukte.

Entfernen von Kalkablagerungen aus dem Dampfgarer
Entkalken Sie die Dampfeinheit nach jeweils acht Anwendungen, um optimale Ergebnisse zu
erzielen.

So gehen Sie vor:

e Entfernen Sie die Saftauffangschale.

® Geben Sie 150 ml weillen Essig in den Tank - Abb. 25. (Erhaltlich im Baumarkt)

e Fiillen Sie dazu kaltes Wasser bis zur Markierung MAX in den Wassertank ein — Abb. 25.

e Lassen Sie ihn iiber Nacht entkalken - Abb. 26.

e Leeren Sie das Wasser und den Essig aus — Abb. 27.

e Spiilen Sie den Wassertank mehrmals mit warmem Wasser aus.

e \erwenden Sie keine anderen Produkte zur Kalkentfernung.

Bemerkung: Es ist sehr wichtig, dass Sie Ihre Gerdte regelmdRig entkalken, damit diese
ordnungsgeman funktionieren.

Dampfgarer aufbewahren

o Stellen Sie sicher, dass alle Teile sauber und trocken sind.

e Setzen Sie die Saftauffangschale auf den Wassertank.

e Die Reisschale sollte tiber der Saftauffangschale umgedreht werden - Abb. 30.
e Stellen Sie Schiissel 1 kopfiiber auf die Produktbasis — Abb. 31.

o Stellen Sie Schiissel 2 kopfiiber auf Schiissel 1.

e Stellen Sie Schiissel 3 kopfiiber auf Schiissel 2 - Abb. 31.

e Setzen Sie den Deckel obenauf - Abb. 32.

® An einem trockenen, sauberen und stabilen Ort aufbewahren.

ANLEITUNG ZUR TECHNISCHEN FEHLERBEHEBUNG

Stellen Sie sicher, dass das
Gerdt ordnungsgemaR an eine
Steckdose angeschlossen ist.

. . . Driicken Sie die -Taste. Das
Sie haben die -Taste nicht Symbol 20 wird auf dem
Bildschirm angezeigt.

Das Gerdt ist nicht richtig

Das Gerat funktioniert nicht.
angeschlossen.

Das Gerdt heizt nicht. gedriickt.

Der Tank ist nicht mit Wasser Fiillen Sie den Tank bis zum
gefiillt. maximalen Fiillstand mit Wasser.

Der Bildschirm leuchtet, aber das Fehler im Heizelement. Wenden Sie sich an unseren
Gerdt heizt sich nicht auf. : Kundendienst.

Uberpriifen Sie vor und
wahrend des Garvorgangs den
Wasserstand. Wenn wahrend

Es befindet sich kein oder nicht des Garvorgangs kein Wasser
Die Lebensmittel sind nicht richtig | 9enug Wasser im Tank. mehr vorhanden ist, erzeugt das
gar. Gerat keinen

Dampf mehr und gart die
Speisen nicht mehr.

Die Garzeit ist im Verhdltnis zur

Menge der Speisen zu kurz Verldngern Sie die Garzeit.

Bringen Sie das Gerat
zu einer autorisierten
Kundendienstzentrale.

Méglicherweise gibt es ein

(leEsar it cus Clam CHiENea s, Wasserleck um das Heizelement.

Priifen Sie, ob die Schiisseln
Die Schiisseln sind nicht richtig richtig und in der richtigen
An der Seite des Gerits tritt Dampf | Zusammengesetzt. Reihenfolge zusammengesetzt
aus. sind.

Schublade zum Nachfiillen von Priifen Sie, ob sie korrekt
Wasser ist offen. geschlossen ist.

Entfernen Sie die
Kalkablagerungen vom
Heizelement.

Siehe Abschnitt ,Wartung und
Reinigung”.

Die Zubereitung der Speisen dauert | Das Heizelement weist
lénger als gewohnlich. Kalkablagerungen auf.
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DESCRIZIONE

Indicatore di Avvio ritardato
Indicatore di Mantenimento al caldo

Base
Indicatore del livello dell'acqua
Cassetto per la ricarica dell’acqua

A Coperchio K Pannello di controllo

B Maniglie L Programmi

C Cestelli per cottura a vapore M Touchpad «Modalita»

D Recipiente per il riso N Touchpad «Avvio ritardato»
E Raccoglitore di succo 0 Touchpad Avvio/Arresto

F Serbatoio dell'acqua P Touchpad +/-

G Elemento riscaldante Q Display

H R

I S

J

PROGRAMMI

P1 @ Verdure a cottura breve
P2 § Verdure a cottura lunga

P3 g Pesce

e

ps ¢%

P6 3K
7 ()

re (@0

Carni bianche
Scongelamento
Riscaldamento

Mantenimento al caldo

P4

ISTRUZIONI PER L'USO

1. Prima del primo utilizzo

e Rimuovere l'adesivo protettivo dallo schermo.

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

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

e Riempire il serbatoio con acqua fino al livello massimo (1,2 l) - Fig. 6.»

e Posizionare il raccoglitore di succo sul serbatoio dell’acqua - Fig. 7.

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

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

e Al termine del ciclo, svuotare il serbatoio dell'acqua e risciacquarlo.

* Non immergere mai la base elettrica in acqua o in altri liquidi - Fig. 8.

2. Utilizzo dell’apparecchio

Non utilizzare condimenti, erbe o eventuali liquidi diversi dall'acqua nel serbatoio
dell’acqua. Assicurarsi che il serbatoio dell’acqua sia riempito fino al livello massimo prima
di utilizzare la vaporiera.

e Con una caraffa versare acqua nel serbatoio dell’acqua fino al livello massimo - Fig. 6.

Riso Cereali Legumi

e Usare acqua dolce per ogni utilizzo e controllare che il serbatoio dell'acqua sia riempito fino
al livello massimo.

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

e Disporre i recipienti nell'ordine corretto.

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

® Posizionare il coperchio sul recipiente - Fig. 12.

e Collegare l'apparecchio alla presa di corrente- Fig. 13. Viene emesso un segnale acustico.

NOTA: Non utilizzare mai l'apparecchio su una piastra o una superficie calda.

3. Scegliere le modalita di cottura automatica

® Per selezionare la modalita di cottura, premere il touchpad Modalita fino a visualizzare la
modalita desiderata (da P1 a P8) - Fig. 14 e 15.

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

® Premere il touchpad per avviare la cottura - Fig. 16.

e Il simbolo ¢ appare sullo schermo.

4. Scegliere manualmente il tempo di cottura

e Impostare il tempo di cottura in minuti utilizzando i touchpad +/- - Fig. 21 e 22 (fare
riferimento alle tabelle di cottura o alle ricette).

® Premere il touchpad per avviare la cottura.

® Sullo schermo appare il simbolo .

NOTA:

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

o Il tempo puo essere modificato in qualsiasi momento durante la cottura utilizzando i touchpad
+/-.

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

e Durante la selezione, una pressione prolungata su annulla le impostazioni del tempo e
del programma.

5. Durante la cottura

e L'apparecchio rimane caldo. Non toccare le superfici calde dell’apparecchio durante la
cottura. Utilizzare le maniglie.

e Se il serbatoio dell'acqua & vuoto, l'apparecchio arresta il riscaldamento. Durante la cottura,
se necessario, aggiungere acqua attraverso l'apposito cassetto per la ricarica - Fig. 23 e 24.

® 'apparecchio puod essere messo in pausa premendo brevemente . Utilizzare le maniglie per
maneggiare i recipienti durante la cottura. Premere nuovamente % per riavviare la cottura.

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

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



PARTENZA RITARDATA

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

® Premere il touchpad - Fig. 28. Il simbolo (P} lampeggia sullo schermo.

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

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

Per modificare il tempo di avvio ritardato, premere a lungo . Ripetere la procedura descritta

sopra per impostare il timer di avvio ritardato.

Attenzione: assicurarsi che il serbatoio sia sufficientemente pieno d’acqua.

SCONGELAMENTO

e Assicurarsi che il serbatoio sia pieno d'acqua prima di avviare il programma.

o Selezionare il programma P6 3k premendo il touchpad Modalita finché sullo schermo non viene
visualizzato P6.

® Premere % per avviare il programma.

o Il tempo preimpostato & 10 minuti. E possibile regolare questo tempo utilizzando i touchpad +/-.

FUNZIONE MANTENIMENTO IN CALDO

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

e Per attivare la funzione “Mantenimento al caldo”, selezionare il programma P8 ¢! premendo il
touchpad Modalita finché sullo schermo non viene visualizzato P8.

® Premere per avviare il programma. Il simbolo ¢ viene visualizzato sullo schermo.

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

RISCALDAMENTO

e Assicurarsi che il serbatoio sia pieno d'acqua prima di avviare il programma.

o E possibile riscaldare nuovamente gli alimenti selezionando il programma P7 @

® Premere @ per avviare il programma.

e Il tempo preimpostato & 10 minuti. E possibile regolare questo tempo utilizzando i touchpad +/-.

FINE COTTURA

o Al termine della cottura, l'apparecchio si arresta automaticamente.

o I| timer emette un segnale acustico e sullo schermo viene visualizzato 00 - Fig. 17.

® Per arrestare volontariamente l'apparecchio, premere .

e Controllare gli alimenti.

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

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

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

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

e Servire gli alimenti.

® Scollegare l'apparecchio dalla presa di corrente - Fig. 20.

e Lasciare raffreddare 'apparecchio per 20 minuti e controllare che il raccoglitore di succo sia
abbastanza freddo prima di rimuoverlo.

o ATTENZIONE! Sollevare il coperchio con molta cautela. La condensa del vapore causa la
formazione di goccioline d’acqua.

Scarica il ricettario



TABELLA TEMPI DI COTTURA Pesce - Crostacei
Tempo di
I tempi di cottura sono approssimativi e possono variare a seconda delle dimensioni degli

alimenti, dello spazio tra gli alimenti, della quantita di alimenti e delle preferenze individuali. Filetti di pesce Fresco 550 g 15-20 min
Regolare il tempo di cottura in base alle quantita. (merluzzo, eglefino, R
Per alimenti con tempi di cottura diversi: posizionare gli alimenti che richiedono il tempo piil platessa, sogliola...) | Surgelato 4009 15-20 min P3
lungo nel cestello inferiore. Durante la cottura, aggiungere il secondo cestello con gli alimenti Filetto di salmone Fresco 600 g 15-20 min P3
ch.e nchledono te!'np1 dl.FOttLEra pill brevi e, se necessario, aggiungere il terzo cestello con gli Gamberi Fresco 200 g 15-20 min P3
alimenti che cuociono pill rapidamente. —— ; 200 2025 mi =
Utilizzare guanti da forno per maneggiare i cestelli e il coperchio durante la cottura. amberetti resco g -25 min
Verdure Carne - Pollame
Te
S [ e =
Asparagi Fresco 500 g 30-35 min Cosce di pollo Fresco 30-35 min
Melanzane Fresco 400 g 15-20 min P1 Fette (1 cm) ?gitst;ia;(;llo Fresco 300 g 20-25 min P5 Circa 2,5 cm di spessore
Broccoli Fresco 500 g 25-30 min P2 Piccole cime
Carote Fresco 300 g 22-27 min P1 Fette sottili (3 mm) Wesasiia di el Fresco 4509 25-30 min P5
Cavolo Fresco 600 g 30-35 min P2 Rimuovere le foglie
1 grandezza Uova
Cavolfiore Fresco . 40-45 min P2 Piccole cime
media
Zucchine Fresco 600 g 20 min P1 il succo potrebbe traboccare se
la quantita é superiore a 1,5 kg. Uova sode 15-20 min
Cicoria Fresco 4 20-25 min P1 tagliare in 2 Uova alla coque - 6 12 min -
o Fresco 450 g 35-40 min P2
Fagiotini S lat 400 30-35 mi P2
urgelato g -35 min R. . .
iso - Cereali - Legumi
Porri Fresco 500 g 35-40 min P2 g
Funghi Fresco 500 15-20 min P1 A fette i
. & N g . - I _— Preparazione 0 Quantita WCIEDEL Modalit: Raccomandazioni
Piselli Surgelato 300 g 30-35 min P2 Utilizzare il recipiente per il riso. cottura
Patate Fresco 600 g 35-40 min P2 Tagliare a fette (da 0,5 cm a 1 cm) bianco a Lavare l?ene il riso
Fresco 300 g 15-20 min P1 chicchi lunghi 125 g + 200 ml di acqua 35-40 min P4 prima d{lcqocerlﬁ.
Spinaci X 0 riso basmati Versargl n1s0 € tacqua
Surgelato 300¢g 20-25 min P1 nella ciotola per il riso.
Peperoni Fresco 250 g 20-25 min P1 Tagliare in quarti SeidfiE Aemol'mo 125 g + 200 ml di acqua 10-15 min P1 .Ut1'hzzare la ciotola per
media il riso.
Frutta
. . e Tempo di - .
Preparazione Tipo Quantita cottura Modalita accomandazio
Mele Fresco 4 25 min - Tagliare in quarti
Banane Fresco 4 10-15 min - Intero




SUGGERIMENTI E TECNICHE PER LA COTTURA A VAPORE

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

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

e Evitare di sollevare troppo spesso il coperchio per controllare l'avanzamento della cottura, cid
fa disperdere il vapore e pud allungare il tempo di cottura.

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

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

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

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

e Le verdure surgelate possono essere cotte a vapore senza scongelarle prima. Tutti i crostacei,
il pollame e la carne devono essere scongelati completamente prima della cottura a vapore.

® Per alcune ricette con un tempo di cottura lungo, superiore a 45 minuti, & necessario rabboccare
con acqua fredda durante la cottura a vapore utilizzando l'apposito cassetto di riempimento.

e Utilizzare sempre guanti da forno per maneggiare il coperchio, i cestelli o il recipiente per il
riso durante o dopo la cottura.

MANUTENZIONE E PULIZIA

Pulire la vaporiera

® Scollegare 'apparecchio dalla presa di corrente.

e Lasciare raffreddare completamente prima della pulizia.

o Verificare che l'apparecchio si sia raffreddato a sufficienza prima di svuotare il raccoglitore di
succo e il serbatoio dell'acqua.

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

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

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

® Non utilizzare prodotti detergenti abrasivi.

Rimozione di depositi di calcare dal piroscafo

Per risultati ottimali, decalcificare la vaporiera ogni 8 utilizzi.

A tale scopo:

® Rimuovere il raccoglitore di succo.

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

o Completare aggiungendo acqua fredda nel serbatoio fino al livello MAX - Fig. 25.

e Lasciare decalcificare per una notte - Fig. 26.

e Svuotare l'acqua e laceto - Fig. 27.

e Risciacquare pill volte linterno del serbatoio utilizzando acqua calda.

® Non utilizzare altri prodotti anticalcare.

Nota: Per un corretto funzionamento, é essenziale decalcificare regolarmente gli apparecchi.

Conservazione del piroscafo

e Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte.

o Inserire il raccoglitore di succo nel serbatoio dell'acqua.

o Il recipiente per il riso deve essere capovolto sul raccoglitore di succo - Fig. 30.
® Posizionare il recipiente 1 capovolto sulla base del prodotto - Fig. 31.

e Posizionare il recipiente 2 capovolto sul recipiente 1.

 Posizionare il recipiente 3 capovolto sul recipiente 2 - Fig. 31.

e Posizionare il coperchio in cima a tutto- Fig. 32.

e Conservare in un luogo asciutto, pulito e stabile.
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GUIDA TECNICA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

P s | o | s

L'apparecchio non funziona.

L'apparecchio non é collegato
correttamente alla presa.

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

L'apparecchio non si riscalda.

Non é stato premuto il touchpad

Premere il touchpad . I

simbolo ¢ verra visualizzato
sullo schermo

Il serbatoio dell'acqua non é stato
riempito.

Riempire il serbatoio con acqua
fino al livello massimo.

Panel de control

Programas

Panel tactil «Modo»

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

Pantalla

Indicador de Programacion diferida

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

Guasto nell’elemento riscaldante.

Contattare il nostro servizio di
assistenza.

1L cibo non si cuoce.

Nel serbatoio non c'é acqua o non
ce ne & abbastanza.

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

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

Aumentare il tempo di cottura.

L'acqua fuoriesce dal corpo
dell’apparecchio.

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

Portare 'apparecchio presso un
centro di assistenza autorizzato.

Lungo i lati dell'apparecchio
fuoriesce del vapore.

I recipienti non sono stati inseriti
insieme correttamente.

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

Il cassetto per la ricarica dell'acqua
é aperto.

Verificare che sia chiuso
correttamente.

Gli alimenti impiegano pit tempo
del solito per cuocere.

L'elemento riscaldante presenta un
accumulo di calcare.

Rimuovere l'accumulo di calcare
dall'elemento riscaldante.
Vedere la sezione “Manutenzione
e pulizia”.
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Indicador del nivel de agua Indicador de Mantener caliente

Cajon de llenado de agua

DESC ION
A Tapa
B Asas
C Cestos de coccion al vapor
D Recipiente para arroz
E Colector de zumo
F Depbsito de agua
G Resistencia
H Base
I
J

PROGRAMAS

Verduras de coccion corta

ps ¢%

Carne blanca

Verduras de coccién larga P6 * Descongelacion
Pescado P7 @ Recalentar

~ )
Arroz, cereales, legumbres P8 2]  Mantener caliente

INSTRUCCIONES DE USO

1. Antes del primer uso

e Retira el plastico protector de la pantalla.

e Limpia el deposito de agua y la base con una esponja himeda no abrasiva.

® “Lava todas las piezas desmontables con agua templada y jabon liquido lavavajillas, enjuégalas
y sécalas (fig. 1-5).

e Llena el depésito con agua hasta el nivel maximo (1,2 L, fig. 6).”

® Coloca el colector de zumo en el depésito de agua (fig. 7).

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

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

e Al final del ciclo, vacia el depdsito de agua y enjuagalo.

* No sumerjas nunca la base eléctrica en agua ni en ningiin otro liquido (fig. 8).

2. Uso del aparato

No utilices ningdn condimento, hierbas o liquido que no sea agua en el depésito de agua.
Comprueba que el depésito de agua esta lleno hasta el nivel maximo antes de utilizar la
vaporera.

® Con una jarra, vierte agua en el depdsito hasta el nivel maximo (fig. 6).
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e Utiliza agua limpia para cada uso y comprueba que el depdsito de agua estad lleno hasta el
nivel maximo.

® Prepara los alimentos y colécalos en los recipientes (fig. 8).

e Coloca los recipientes en el orden correcto.

e Para cocinar huevos, coldcalos en los soportes para huevos integrados en el recipiente 1 (fig. 11).

e Coloca la tapa en el recipiente (fig. 12).

e Enchufa el aparato (fig. 13). Oiras un pitido.

NOTA: Nunca use el aparato sobre una placa de coccion o cualquier superficie caliente.

3. Selecciona los modos de coccion automaticos

e Para seleccionar el modo de coccion, pulsa el panel tactil “Modo” hasta que aparezca el modo
(P1 a P9) deseado (fig. 14y 15).

® Puedes ajustar el tiempo de coccion con las teclas tactiles +/-. (consulta las tablas de coccion
o las recetas)

® Pulsa el panel tactil para iniciar la coccion (fig. 16).

® En la pantalla aparece el simbolo .

4. Selecciona la hora manualmente

e Ajusta el tiempo de coccion en minutos con las teclas tactiles +/- (fig. 21y 22). (consulta las
tablas de coccion o las recetas).

® Pulsa el panel tactil para iniciar la coccién.

® En la pantalla aparece el simbolo .

NOTA:

e Se mostrard el tiempo restante y comenzard una cuenta atrds minuto a minuto. La hora se
selecciona y se muestra en minutos. Solo se mostrara en segundos el tiempo restante inferior
a 1 minuto.

® la hora se puede cambiar en cualquier momento durante la coccién utilizando las teclas
tactiles +/-.

® Una pulsacion larga de las teclas tactiles +/- permite aumentar o reducir el tiempo de coccion
con mas rapidez.

e Durante la seleccién, una pulsacion larga cancela los ajustes de la hora y el programa.

5. Durante la coccion

e El aparato se mantiene caliente. No toques las superficies calientes del producto durante
la coccién. Utiliza las asas.

e Si el depdsito de agua esta vacio, el aparato deja de calentar. En caso necesario, afiade agua
durante la coccién mediante el cajon de llenado de agua (fig. 23 y 24).

® Puedes detener el aparato pulsando brevemente . Usa las asas si manipulas los recipientes
durante la coccidn. Pulsa de nuevo % para reiniciar la coccion.

e Si necesitas mover el aparato durante la coccion, muévelo en posicion horizontal con guantes
de horno para evitar que se derrame agua.

e Durante la coccidn, asegirate de no abrir la tapa. Comprueba también que no obstruyes las
salidas de vapor de la tapa.

COMIENZO DEMORADO

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

® Pulsa el panel tactil (fig. 28). EL simbolo (} parpadea en la pantalla.

e Selecciona la hora de inicio programado en las teclas tactiles +/- (fig. 29). Puedes aumentarla
en intervalos de 15 minutos y, después, por horas.

® Pulsa y el temporizador de inicio programado comenzard la cuenta atras. El aparato iniciara
automaticamente el ciclo de coccion cuando el temporizador de inicio programado llegue a 00.

Para cambiar la hora de inicio programado, mantén pulsado . Repite los pasos anteriores para

ajustar el temporizador de inicio programado.

Advertencia: Comprueba que el depdsito esta lo suficientemente lleno de agua.

ANTIHIELO

e Comprueba que el depésito esté lleno de agua antes de iniciar el programa.

o Selecciona el programa P6 3k pulsando el panel tactil “Modo” hasta que aparezca P6 en la
pantalla.

® Pulsa % para iniciar el programa.

e El tiempo preestablecido es de 10 minutos. Puedes ajustar este tiempo mediante las teclas
tactiles +/-.

FUNCION MANTENER CALIENTE

e Comprueba que el depésito esté lleno de agua antes de iniciar el programa.

® Para activar la funcion Mantener caliente, selecciona el programa P8 ¢ pulsando el panel tactil
“Modo”_hasta que aparezca P8 en la pantalla.

® Pulsa para iniciar el programa. En la pantalla aparece el simbolo .

e El tiempo preestablecido es de 30 minutos. Puedes ajustar este tiempo mediante las teclas
tactiles +/-.

RECALENTAR

e Comprueba que el depésito esté lleno de agua antes de iniciar el programa.

® Puedes recalentar los alimentos con el programa P7 @

® Pulsa para iniciar el programa.

e El tiempo preestablecido es de 10 minutos. Puedes ajustar este tiempo mediante las teclas
tactiles +/-.



FIN DE COCCION

® Una vez finalizada la coccion, el aparato se detiene automaticamente.

e El temporizador emite un pitido y aparece 00 en la pantalla (fig. 17).

® Para detener el aparato manualmente, pulsa

e Comprueba los alimentos.

* Si la comida no esta lista, asegirate de que el depésito de agua esta lleno y reinicia la coccién.

® Quita la tapa sujetdndola por el asa (fig. 18).

® Retira los recipientes sujetandolos por las asas (fig. 19).

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

® Sirve la comida.

® Desenchufa el aparato (fig. 20).

® Deje que el aparato se enfrie durante 20 minutos y compruebe que el recolector de jugo esté
lo suficientemente frio. antes de quitarlo.

e ADVERTENCIA Transporta la tapa con cuidado cuando la levantes. La condensacion de
vapor provoca que se formen gotas de agua.

Descarga el libro de recetas

TABLA DE TIEMPOS DE COCCION

Los tiempos de coccion son aproximados y pueden variar en funcion del tamafio de los alimentos,
el espacio entre ellos, la cantidad y las preferencias individuales.

Ajusta el tiempo de coccion segin las cantidades.

Para alimentos con diferentes tiempos de coccién: coloca los alimentos que necesiten mas
tiempo en el cesto inferior. Durante la coccion, afade el segundo cesto con los alimentos que
requieran menos tiempo de coccion y, si es necesario, afiade el tercer cesto con los alimentos
que se cocinen mas rapido.

Utiliza guantes de cocina para manipular los cestos y la tapa durante la coccién.

Verduras
cant]dad m
coccion
Espérragos Fresco 500 g 30-35 min
Berenjena Fresco 400 g 15-20 min P1 Rodajas (1 cm)
Brocoli Fresco 500 g 25-30 min P2 Ramilletes pequenos
Zanahorias Fresco 300 g 22-27 min P1 En rodajas finas (3 mm)
Repollo Fresco 600 g 30-35 min P2 Retirar las hojas
Coliflor Fresco 1 mediano 40-45 min P2 Ramilletes pequefios
Rodajas. Cuidado, el jugo podria
Calabacin Fresco 600 g 20 min P1 desbordarse si la cantidad es
superior a 1,5 kg.
Endibia Fresco 4 20-25 min P1 cortar en 2
; Fresco 450 g 35-40 min P2
Judias verdes X
Congelado 400 g 30-35 min P2
Puerros Fresco 500 g 35-40 min P2
Champifiones Fresco 500 g 15-20 min P1 En rodajas
Guisantes Congelado 300 g 30-35 min P2 Usa el recipiente para arroz.
Patatas Fresco 600 g 35-40 min P2 Cortar en rodajas (0,5 cm a
1cm)
X Fresco 300 g 15-20 min P1
Espinacas .
Congelado 300 g 20-25 min P1
Pimientos Fresco 250 g 20-25 min P1 Cortar en cuartos




Pescado - Marisco

canhdad m
coccion

Filetes de pescado Fresco 550 g 15-20 min

(bacalao, abadejo, i

platija, lenguado...) Congelado 400 g 15-20 min P3
Filete de salmon Fresco 600 g 15-20 min P3
Langostinos Fresco 200 g 15-20 min P3
Gambas Fresco 200 g 20-25 min P3

Carne - Aves de corral

Ti
Preparacion Tipo Cantidad G e m Recomendaciones
coccion

Muslos de pollo Fresco 30-35 min

Pechugas de pollo . Aproximadamente
(deshuesadas) Fresco 3009 20-25 min P 2,5 cm de espesor
Muslos de pollo Fresco 450 g 25-30 min P5
Huevos

Cant]dad m
coccion

Huevos duros 15-20 min
Huevos pasados por . 6 12 min }
agua

Arroz / Cereales / Legumbres

cantidad m
coccion

Lava el arroz antes de
Arroz blanco cocinar.
de grano Vlargo 125 g + 200 ml de agua 35-40 min P4 Coloca el arroz y el
o0 basmati
agua en el bol de arroz.
Sémola Sr:emd(:_laa 125 g + 200 ml de agua 10-15 min P1 Usa el bol de arroz.
Frutas
ca"t]dad m i
coccion
Manzanas Fresco 25 min Cortar en cuartos
Platanos Fresco 4 10-15 min - Enteras

CONSEJOS Y TECNICAS PARA COCINAR AL VAPOR

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

® Para obtener los mejores resultados, utiliza alimentos que tengan aproximadamente el mismo
tamafio (como patatas, verduras y pechugas de pollo) para que se cocinen al mismo tiempo. EL
tamafio y el grosor de los alimentos modificaran el tiempo de coccidn.

e Evita levantar la tapa para comprobar el progreso de la coccion con demasiada frecuencia. Hara
que se pierda vapor y podria prolongarse el tiempo de coccidn.

e Si las recetas requieren el uso de film transparente, usa siempre uno multiusos que sea apto
para microondas. EL film transparente se utiliza a menudo para que no se forme condensacion y
se estropeen los alimentos delicados, como el flan de huevo. No utilices papel de aluminio, ya
que suele aumentar el tiempo de coccion.

e Cuando elijas alimentos para cocinar al vapor, selecciona los que tengan un tamafio adecuado
para que quepan en el cesto de coccion al vapor, especialmente si se cocinan enteros, como
el pescado.

® Se puede dar un sabor sutil a los alimentos cocinados al vapor si se aiaden hierbas frescas,
rodajas de limén o naranja, ajo y cebolla. Se pueden colocar directamente debajo o encima de
los alimentos en el cesto de coccion al vapor.

 Para dar a la carne, aves y pescados un sabor delicioso y que queden jugosos y tiernos, marinalos
durante unas horas antes de cocinarlos al vapor. EL marinado puede ser tan sencillo como una
mezcla de vino y hierbas frescas, o también una mezcla picante de barbacoa o tandoori.

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

® Para las recetas con un tiempo de coccion largo de mas de 45 minutos, tendras que anadir agua
fria durante la coccién al vapor mediante el cajon de llenado de agua.

e Utiliza siempre guantes de horno al manipular la tapa de los cestos o del recipiente para arroz
durante la coccidn o al terminarla.
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MANTENIMIENT IMPIEZA

Limpieza de la vaporera

® Desenchufa el aparato.

® Deja que se enfrie completamente antes de limpiarlo.

e Comprueba que el aparato se ha enfriado lo suficiente antes de vaciar el colector de zumo y
el deposito de agua.

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

® Lava todas las piezas desmontables con agua templada y detergente liquido, o en el lavavajillas,
enjudgalas y sécalas (fig. 1-5).

® No sumerjas nunca la unidad de base eléctrica en agua ni en ningln otro liquido.

® No utilices productos de limpieza abrasivos.

Eliminar la acumulacién de sarro del vaporizador

Para obtener resultados dptimos, elimina los depdsitos de cal de la vaporera cada 8 usos.
Para ello:

e Retira el colector de zumo.

e \lierte 150 ml de vinagre blanco en el deposito (fig. 25). (disponible en ferreterias)

e Para terminar, afiade agua fria al depdsito de agua hasta el nivel “MAX” (fig. 25).

® Deja que se descalicifique durante la noche (fig. 26).

e Vacia el depdsito de agua y de vinagre (fig. 27).

® Enjuaga el interior del depdsito de agua varias veces con agua templada.

e No utilices otros productos descalcificantes.

Nota: Es esencial descalcificar los aparatos con frecuencia para que funcionen correctamente.

Almacenamiento de la vaporera

e Comprueba que todas las piezas estan limpias y secas.

® Encaja el colector de zumo en el depdsito de agua.

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

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

e Coloca el recipiente 3 boca abajo en el recipiente 2 (fig. 31).

e Coloca la tapa en la parte superior (fig. 32).

e Almacénala en un lugar seco, limpio y estable.

GUIA DE RESOLUCION DE PROBLEMAS TECNICOS

El aparato no funciona.

El aparato no esta bien conectado.

P e | Gum | suim

Asegurate de que el aparato
esta enchufado correctamente a
una toma de corriente.

El aparato no se calienta.

No has pulsado el panel tactil .

Pulsa el panel tactil . EL

simbolo ¢ se mostrara en la
pantalla.

El depdsito no esté lleno de agua.

Llena el depésito de agua hasta
el nivel maximo.

La pantalla se ilumina pero el
aparato no se calienta.

Fallo en la resistencia.

Ponte en contacto con nuestro
servicio postventa.

Los alimentos no estan cocinados.

No hay agua en el deposito, o no
hay suficiente.

Comprueba el nivel de agua del
deposito antes de empezar y
durante la coccion. Si se agota
el agua durante la coccion, el
aparato dejara de

producir vapor y de cocinar los
alimentos.

El tiempo de coccion es demasiado
corto en comparacion con la
cantidad de alimentos

Prolonga el tiempo de coccidn.

El agua se sale del cuerpo del
aparato.

Puede haber una fuga de agua
alrededor de la resistencia.

Lleva el aparato a un servicio
técnico oficial.

Bolsas de vapor en los laterales
del aparato.

Los recipientes no estan bien
ajustados.

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

El cajon de llenado de agua esta
abierto.

Comprueba que esté cerrado
correctamente.

Los alimentos tardan mas de lo
habitual en cocinarse.

La resistencia tiene depositos
de cal.

Descalcifica la resistencia.
Consulta la seccion
“Mantenimiento y limpieza”.

Qa




DESCRICAO

Tampa

Pegas

Cestos de cozedura a vapor

Taca de arroz

Recipiente de recolha de sucos
Depésito de agua

Elemento de aquecimento

Base

Indicador do nivel de agua

Gaveta de reabastecimento de agua

PROGRAMAS

P1 @ Tempo de cozedura de legumes curto

Painel de controlo
Programas

Touchpad «Modo»
Touchpad «Inicio diferido»
Touchpad Iniciar/parar
Touchpads +/-

Ecrd

Indicador de inicio diferido
Indicador de manter quente
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Carnes brancas

P2 § Tempo de cozedura de legumes longo Descongelacdo

P3 qx Peixe

e

Reaquecimento

P4 Manter quente

INSTRUCOES DE USO

1. Antes da primeira utilizacao

e Retire o autocolante protetor do ecra.

e Limpe o depdsito de agua e a base utilizando uma esponja himida e ndo abrasiva.

e lave todas as pecas amoviveis com agua quente e detergente para a loiga, enxague e seque
- fig. 1-5.

® Encha o depdsito com agua até ao nivel maximo (1,2 L) - fig. 6.

e Posicione o recipiente de recolha de sucos no depdsito de agua - fig. 7.

e Coloque as tagas 1, 2 e 3 e a tampa, colocando esta ltima de forma a que as saidas de vapor
figuem na parte traseira do produto - fig. 12.

e Ligue o aparelho - fig. 13; e inicie um ciclo de cozedura de 10 minutos, sem ingredientes no interior.

¢ No final do ciclo, esvazie o depdsito de agua e enxague-o.

* Nunca mergulhe o corpo do aparelho elétrico em agua ou qualquer outro liquido - fig. 8.

2. Use of the appliance

Nao utilize temperos, ervas aromaticas ou qualquer outro liquido que ndo agua no depésito
de dgua. Certifique-se de que o depdsito de agua esta cheio com agua até ao nivel maximo
antes de utilizar a panela a vapor.

e Com um jarro, verta agua no depésito de agua até ao nivel maximo - fig. 6.

Arroz, cereais e legumes

o Utilize 4gua doce em cada utilizagdo e verifique se o depdsito de agua estd cheio até ao nivel
méximo.

e Prepare os alimentos e coloque-os nas tacas - fig. 8.

® Coloque as tagas pela ordem correta.

® Para cozinhar ovos, cologue-os nos suportes para ovos incorporados na taga 1 - fig. 11.

® Coloque a tampa sobre a taca - fig. 12.

* Ligue o aparelho a corrente - fig. 13. E emitido um sinal sonoro.

NOTA: Nunca use o aparelho sobre uma placa de aquecimento ou qualquer superficie quente.

3. Escolher os modos de cozedura automatica

 Para selecionar o modo de cozedura, prima o touchpad “Modo” até ser apresentado o modo
pretendido (P1 a P8) - fig. 14 e 15.

® Pode ajustar o tempo de cozedura utilizando os touchpads +/-. (consulte as receitas ou tabelas
de cozedura)

® Prima o touchpad para iniciar a cozedura - fig. 16.

® 0 simbolo ¢! é apresentado no ecra.

4. Escolher o tempo manualmente

e Defina o tempo de cozedura em minutos utilizando os touchpads +/- - fig. 21 e 22. (consulte
as receitas ou tabelas de cozedura).

® Prima o touchpad para iniciar a cozedura.

® 0 simbolo ¢! é apresentado no ecra.

NOTA:

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

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

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

® Durante a sele¢do, premir continuamente cancela as defini¢des de tempo e programa.

5. Durante a cozedura

® 0 aparelho permanece quente. Ndo toque nas superficies quentes do produto durante a
cozedura. Utilize as pegas.

® Se o0 deposito de agua estiver vazio, o aparelho para o aquecimento. Durante a cozedura, se
necessario, adicione agua através da gaveta de reabastecimento de agua - fig. 23 e 24.

® 0 aparelho pode ser colocado em pausa premindo brevemente . Utilize as pegas se manusear
as tacas durante a cozedura. Prima novamente para reiniciar a cozedura.

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

e Durante a cozedura, certifique-se de que ndo abre a tampa. Certifique-se também de que néo
obstrui as saidas de vapor na tampa.



INICIO ATRASADO

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

® Prima o touchpad - fig. 28. 0 simbolo (: pisca no ecra.

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

® Prima e o temporizador de inicio diferido comegara a contagem decrescente. 0 aparelho
ira iniciar automaticamente o ciclo de cozedura quando o temporizador de inicio diferido
atingir os 00.

Para alterar a hora de inicio diferido, prima continuamente . Repita os passos acima para

definir o temporizador de inicio diferido.

Aviso: certifique-se de que o depésito tem agua suficiente.

DESCONGELANDO

o Certifique-se de que o depdsito esta cheio de dgua antes de iniciar o programa.
e Selecione o programa P6 3 premindo o touchpad “Modo” até P6 ser apresentado no ecra.

® Prima para iniciar o programa.
® 0 tempo predefinido é de 10 minutos. Pode ajustar o tempo utilizando os touchpads +/-.

MANTENHA A FUNCAO QUENTE

o Certifique-se de que o depdsito esta cheio de agua antes de iniciar o programa.

e Para ativar a funcdo “Manter quente”, selecione o programa P8 X, premindo o touchpad
“Modo” até P8 ser apresentado no ecra.

® Prima para iniciar o programa. O simbolo ¢ é apresentado no ecra.

® 0 tempo predefinido é de 30 minutos. Pode ajustar o tempo utilizando os touchpads +/-.

REAQUECIMENTO

o Certifique-se de que o depdsito esta cheio de dgua antes de iniciar o programa.
® Pode reaquecer alimentos selecionando o programa P7 @

® Prima para iniciar o programa.
® 0 tempo predefinido é de 10 minutos. Pode ajustar o tempo utilizando os touchpads +/-.

FIM DE COZEDURA

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

® 0 temporizador emite um aviso sonoro e é apresentado 00 no ecra - fig. 17.

® Para parar o aparelho voluntariamente, prima .

e Verifique os alimentos.

® Se os alimentos ainda ndo estiverem prontos, certifique-se de que o depdsito de agua esta
cheio de agua e reinicie a cozedura.

® Retire a tampa pela pega - fig. 18.

 Retire as tagas utilizando as pegas - fig. 19.

e Utilize luvas de cozinha para manusear a tampa, as tagas, a taca de arroz e o recipiente de
recolha de sucos.

® Sirva os alimentos.

® Desligue o aparelho da corrente - fig. 20.

® Deixe o aparelho esfriar por 20 minutos e verifique se o coletor de suco esté frio o suficiente
antes de remové-lo.

® AVISO! Transporte a tampa cuidadosamente quando a levantar. A condensacao de vapor
provoca a formacao de gotas de agua.

Baixe o livro de receitas



TABELA DE TEMPOS DE COZEDURA Peixe - Marisco
Tempo de
0Os tempos de cozedura sdo aproximados e podem variar consoante o tamanho dos alimentos, o m

espaco entre 0s mesmos, a sua quantidade e as preferéncias pessoais. Filetes de peixe Fresco 550 g 15-20 min.
Ajuste o tempo de cozedura de acordo com as quantidades. (bacalhau, pescada, )
Para alimentos com tempos de cozedura diferentes: coloque os alimentos que requerem mais solha, linguado...) Congelado 4009 15-20 min. P3
tempo no cesto inferior. Durante a cozedura, adicione o segundo cesto com os alimentos que Lombo de salmdo Fresco 600 g 15-20 min. P3
requerem menos tempo de cozedura e, se necessario, adicione o terceiro cesto com os alimentos [ e— Fresco 200 15-20 min. P3
que cozem mais depressa. —— r 200 20.25 mi b
Utilize luvas de cozinha para manusear os cestos e a tampa durante a cozedura. amaroes resco £l -25 min.
Legumes Carne - Aves
Tempo de Tempo de
Espargos Fresco 500 g 30-35 min. Coxas de frango Fresco 30-35 min.
Beringela Fresco 400 g 15-20 min. P1 Rodelas (1 cm) (Pg;tscgsssdaed:’rsa)ngo Fresco 300 g 20-25 min. P5 Eirceasier:,s cm de
Brocolos Fresco 500 g 25-30 min. P2 Raminhos pequenos P
Cenouras Fresco 300¢g 22-27 min. P1 Rodelas finas (3 mm) PRaiililiEs G (i Fresco 45049 25-30 min P5
Couve Fresco 600 g 30-35 min. P2 Remocéo das folhas 0
Couve-flor Fresco 1 médio 40-45 min. P2 Raminhos pequenos VoS
Rodelas, tenha cuidado, os Tempo de
P Ti
Curgete Fresco 600 g 20 min. p1 sucos p(_)dem transbord.ar se repar; ipo Quantidade .t Recomendacdes
a quantidade for superior a
1,5 kg. Ovos cozidos 15-20 min.
Chicéria Fresco 4 20-25 min. P1 Cortados em 2 Ovos quentes - 6 12 min. -
. g Fresco 450 g 35-40 min. P2
efjao verde .
! Congelado | 4009 | 30-35 min. P2 Arroz - Cereais - Legumes
Alho-francés Fresco 500 g 35-40 min. P2
. = q . Tempo de -
Cogumelos Fresco 500 g 15-20 min. P1 Em rodelas Preparacao Tipo Quantidade T Recomendagées
Ervilhas Congelado 300 g 30-35 min. P2 Utilize a taca de arroz. Antes de cozinhar, lave
Corte em rodelas (0,5 cm a Rizaagiliz bem o arroz
Batatas Fresco 600 g 35-40 min. P2 1cm) g:;nr:: 125 g + 200 ml de agua | 35-40 min. P4 Cologue o arroz e a
) Fresco 3009 15-20 min. P1 agua na taca de arroz.
Espinafre : A Semola de . . "
Congelado 300 g 20-25 min. P1 Sémola PR 125 g + 200 ml de 4gua | 10-15 min. P1 Utilize a taca de arroz.
moagem média.
IAES Fresco 250 g 20-25 min. P1 Corte em quartos
doces
Frutas
Tempo de _
Quant1dade m i
Magas Fresco 25 min. Cortadas em quartos
Bananas Fresco 4 10-15 min. - Inteiras




DICAS E TECNICAS FUMEGANTES

® Nao encha demasiado os cestos de cozedura a vapor. Deixe algum espago para que o vapor

circule o mais possivel.

Para obter os melhores resultados, utilize pedagos de alimentos com aproximadamente o

mesmo tamanho (como batatas, legumes e peitos de frango) para que cozinhem ao mesmo

tempo. 0 tamanho e a espessura dos alimentos irdo alterar o tempo de cozedura.

Evite levantar a tampa para verificar o progresso da cozedura com demasiada frequéncia, uma

vez que isto permite a perda de vapor e pode prolongar o tempo de cozedura.

Se as receitas exigirem a utilizacdo de uma pelicula aderente, utilize sempre o tipo multiusos

adequado para utilizagdo em micro-ondas. A pelicula aderente é frequentemente utilizada para

evitar a formacdo de condensacdo e a danificagdo de alimentos delicados, como creme de ovo.

Evite utilizar papel de aluminio, pois tende a aumentar o tempo de cozedura a vapor.

Ao escolher alimentos para cozer a vapor, selecione alimentos de tamanho adequado para caber

no cesto de cozedura a vapor, especialmente se forem cozidos inteiros, como o peixe.

E possivel adicionar um sabor subtil aos alimentos cozidos a vapor através da adicdo de ervas

frescas, rodelas de limdo ou laranja, alho e cebola. Estes podem ser colocados diretamente por

baixo ou por cima dos alimentos no cesto de cozedura a vapor.

Para adicionar um sabor delicioso a carne, as aves e ao peixe e para os tornar suculentos e tenros,

marine-os durante algumas horas antes de cozinhar. A marinada pode ser tdo simples como uma

mistura de vinho e ervas frescas, ou um molho de barbecue picante ou mistura tandoori.

0Os legumes congelados podem ser cozidos a vapor sem necessidade de descongelarem antes. Todos

0s mariscos, aves e carnes tém de ser completamente descongelados antes de cozidos a vapor.

Para algumas receitas com um tempo de cozedura longo, mais de 45 minutos, tera de adicionar

mais dgua fria até ao nivel méximo durante a cozedura a vapor, utilizando a gaveta de

reabastecimento de dgua.

e Utilize sempre luvas de cozinha quando manusear os cestos com tampa ou a taga de arroz
durante ou apés a cozedura.

MANUTENCAO E LIMPEZA

Limpar a panela a vapor

® Desligue o aparelho e retire a ficha da corrente.

® Deixe-o arrefecer completamente antes de limpar.

e Verifique se o aparelho arrefeceu o suficiente antes de esvaziar o recipiente de recolha de sucos
e o deposito de dgua.

® Limpe o depdsito de agua e a base utilizando uma esponja hdmida e ndo abrasiva.

® Lave todas as pecas amoviveis com dgua quente e detergente para a loica ou na maquina de
lavar a loica, enxague e seque - fig. 1-5.

® N3o mergulhe o corpo do aparelho elétrico em agua ou qualquer outro liquido.

® Nao utilize produtos de limpeza abrasivos.

Removendo incrustacoes de incrustacao do vaporizador
Para obter os melhores resultados, descalcifique a panela a vapor apés cada 8 utilizagdes.
Para tal:

e Retire o recipiente de recolha de sucos.

® Deite 150 ml de vinagre branco no depésito - fig. 25. (disponivel em lojas de ferragens)
o Complete adicionando dgua fria no depésito de agua até ao nivel MAX. - fig. 25.

® Deixe-o descalcificar durante a noite - fig. 26.

e Esvazie a agua e o vinagre - fig. 27.

e Lave o interior do depdsito de agua varias vezes com agua quente.

® Nao utilize outros produtos de remogao de calcario.

Nota: é essencial descalcificar os seus aparelhos regularmente para que estes funcionem
corretamente.

Armazenando o vaporizador

e Certifique-se de que todas as pegas estdo limpas e secas.

o Instale o recipiente de recolha de sucos no depdsito de agua.

A taca de arroz deve ser virada ao contrario no recipiente de recolha de sucos - fig. 30.
® Coloque a taga 1 ao contrédrio na base do produto - fig. 31.

e Coloque a taga 2 ao contrario na taca 1.

 Coloque a taga 3 ao contrério na taga 2 - fig. 31.

® Coloque a tampa por cima - fig. 32.

e Guarde num local seco, limpo e estavel.



0 aparelho nao funciona.

0 aparelho nao esta corretamente
ligado a corrente.

GUIA TECNICO DE SOLUCZ\O DE PROBLEMAS
P s o | s

Certifique-se de que o aparelho
esta corretamente ligado a
tomada.

0 aparelho ndo esta a aquecer.

Nao premiu o touchpad .

Prima o touchpad . 0

simbolo ¢ sera exibido

0 depdsito ndo esta cheio de agua.

Encha o depésito com &gua até
ao nivel maximo.

0 ecrd acende-se, mas o aparelho
nao aquece.

Avaria no elemento de
aquecimento.

Contacte o nosso Servigo de
Assisténcia Técnica.

Os alimentos nao estao cozidos.

Nao ha agua ou nao ha agua
suficiente no depésito.

Antes e durante a cozedura,
verifique o nivel de agua. Se
nao houver mais agua durante a
cozedura, o aparelho ndo
produz mais vapor e deixara de
cozinhar os alimentos.

0 tempo de cozedura é demasiado
curto em comparagao com a
quantidade de alimentos

Prolongue o tempo de cozedura.

Esta a sair agua do corpo.

Pode existir uma fuga de agua em

redor do elemento de aquecimento.

Leve o aparelho a um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado.

Espagos de vapor nas laterais do
aparelho.

As tagas ndo estdo devidamente
colocadas.

Verifique se as tacas estdao
devidamente encaixadas e na
ordem correta.

A gaveta de reabastecimento de
agua esta aberta.

Verifique se esta corretamente
fechada.

Os alimentos demoram mais tempo
a cozinhar do que o habitual.

0 elemento de aquecimento tem
acumulagdo de calcario.

Remova a acumulagdo de
calcario do elemento de
aquecimento.

Consulte a seccdo “Manutencao
e limpeza”.
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MPOrPAMMATA
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Yapt P7 @ Zéotapa
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PUT AnunTteiakd Oompia P8 2]  Awtipnon Beppokpaoiag

OAHTIEZ XPHZHX

1. Npwv anmé tTnv mpwtn Xprion

o AQaIPEOTE TO TPOGTATEVTIKO AUTOKOAANTO amd Tnv 006vn.

KaBapiote To Soxeio vepou Kat Tn Bdon pe éva vwmd, pn AElavTIKO opouyydpl.

M\UveTe OAa Ta amooTWpeva e€aptUaTa o (e0TO VEPO HE LYPO TATWY, EEMUVETE Kal
OTEYVWOTE TA - €IK. 1-5.

ZUPMANPWOTE TO SOXEIO ME VEPOS £WG TN PEYIOTN OTABMN vepoU (1,2 L) - k. 6.

TomoBeTOTE TOV GUANEKTN XUHOU 0TO S0XE(0 vePOU - EIK. 7.

TomoBeTrioTe TOUG KAGOUG 1, 2 KAl 3 KAl TO KATTAKI, TOTTOBETWVTAG TO KATIAKL JIE TETOLO TPOTIO,
WoTe ol €§odot aTpoU va Bpiokovtal 0To Tow HEPOG TOU TTPOIOVTOG - €IK. 12.

JUVOEOTE TN OUOKEUN OTO PEUMA - €IK. 13. XTN OUVEXELD, TIPAYUATOTIOIOTE €vav KUKAO
payelpépatog 10 AemTwv Xwpig CUCTATIKA.

270 TENOG TOU KUKAOU, aS€eIdoTe To SOXEi0 VEPOU Kal EEMNUVETE To.

Mnv BuBilete moTé Tn povada NAEKTPIKNG BAcnG G€ vePO 1 omolodmoTe GANo LypPo - €IK. 8.

2. Xprion TNG CUCKEUNG

Mnv tomoBeteite pmaxapikd, Botava 1} GAAa vypd €KTOC amd vepo oTo Soxeio vepou.
BefaiwBeite 6Tt To Soxeio vepol eivan mMAnpwpévo otn péylotn oTAOUN, MPOTOU
XPNOHOTIOIGETE TOV ATHOUAYEIPA.

+ XPNOILOTTOIVTAG LA KAVATA, PIETE vEPO GTO SOXEID VEPOU €W TN HEYLOTN OTAOUN - €IK. 6.

a
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Xpnolpomotote @péoko VePO yla KABe xprion kat eAéy€te OTL To Soxeio vepou eival
TANPWHEVO OTN PEYIOTN OTABUN.

ETOIMAOTE TO ayNnTO Kal TOTTOBETHOTE TO OTOUG KASOUG - EIK. 8.

TomoBeTOTE TOUG KASOUG LE TN OWOTH CEIPA.

la payeipepa auywy, TOMOBETHOTE TA OTIC EVOWHATWHEVEG AUYOBrKEG 0TOV KASO 1 - €IK. 11,
BAATE TO KAMAKL 0TOV KASO - €K, 12.

Suvdéote T ouokeun otny mpida - €1K. 13. AKoUyeTal évag RXOG.

ZHMEIQXH: MoTé pnVv XpNOIHOTIOIEITE TN CUCKEUI OE E0TIO HAYEIPEHATOG I} KAUTH EMPAVELD.

3. EmAoyn TWV auTOpatwVv AEITOUPYIWV MAYEIPENATOC

« Nla va em\éCeTe TOV TPOTIO AEITOUPYIOG HOYEIPEUATOC, TTATHOTE TO XEIPIOTHPIO APAG
NEITOUPYIWV PEXPL VA EUPAVIOTEL N amattoUpevn Asttoupyia (P1 éwg P8) - e1k. 14, 15.

+ Mmopéeite va TPOOAPHOTETE TOV XPOVO HAYEIPEUATOG HE TA XEIPIOTHPIA APAG +/-. (avaTpE€Te
OTOUG THVOKEG MAYEIPEUATOG 1 OTIC CUVTAYEG)

« MatAoTe 1o XelploTHPIO PG yla va EEKIVAOETE To Hayeipepa - €IK. 16.

+ To oUpBoNo (X epaviCeTal oTnv 086vN.

4. Em\é€Te Xeipokivnta tov Xpovo
+ OpioTe TOV XPOVO HAYEIPEUATOC HE TA XEIPIOTAPLA APAG +/- - EIK. 21, 22. (avaTpé€Te 0TOUG
THVOKEG HAYEIPEUATOG 1} OTIG CUVTAYEQ).

« MatAoTe 10 XelploTHPIO APnG yla va EEKIVACETE To Hayeipepa.
+ To oOpBoNo (X eppaviCeTat oTnv 086vnN.

THMEIQZH:

+ O umoheimdpevog xpdvog Ba epgpavioTei Kat Ba Eekivijoel pia avtiotpoen pétpnon. O xpdvog
emAéyeTal Kal epeavifetal oe Aemtd. MOvVo o UTTOAEITOPEVOG XPOVOG KATw Tou T Aemtou Ba
eugpaviletal og SeutepdlenTa.

O xpovog pmopei va ald&el avd maoa oTiyur Katd Tn SIGPKEID TOU HAYEIPEUATOC HE Ta
XElplotipla aQng +/-.

MaTWVTAG MOPATETAPEVA TA XEIPIOTHPLA APAG + 1 -, UTTOPEITE VA AUENOETE 1) VA LEWWOETE TOV
XPOVO HAYEIPEUATOG TTIO YPHYOPO.

Katd v emAoyn, €dv matioeTe MOPATETAPEVA TO , aKUpWvoVTal Ol PUBUICEIG XpOVOU
Kal TPOYPAHOTOG.

5. Katd tn didpkela Tov paysipépatog

H ouokeun mapapével Kauth. Mnv ayyileTe TI KAUTEG EMPAVEIEG TOV TPOIOVTOG KATA
7o payeipepa. Xpnopomoteite T Aapéc.

Eav 1o Soxeio vepou eivat adelo, n ouokeury otapatd va {eotaivetal. Kata tn Sidpkela
TOU HAYEIPEUATOC, TTPOOBEDTE VEPO PEOW TOU CUPTAPIOU AVATTAPWONG VEPOU, €AV €ival
amapaitnTo - €Ik. 23, 24.

H ouokeur} pmopei va tebei o€ mavon, MATWVTAG oTypLaia To . Xpnotuormoleite Tig Aafég
Yia TOV XEIPIOHO TwV KASwV Katd To payeipepa. Matiote Eavd to (55) yia emavekkivnon tou
HAYELPEUATOG.

Eav xpeldletal va PETOKIVAOETE TN CUOKEUN KATA TO PAYEIPEUQ, HETAPEPETE TNV EMimedn
POPWVTAG TTPOCTATEUTIKA YAVTIA, WOTE VA amo@euxBouv ot Slappoég vepou.

Katd tn SidpKela Tou HAYEIPEUATOC, NV avoiyeTe To Kamdkl. Emiong, BePaiwBeite ot1 Sev
eumodifovtal ot €€0801 ATUOU OTO KATTAKL.

KAOYZTEPHMENH ENAP=H

« EmAé€TE éva mpdypappa HAYEIPEPATOG HE TO XEIPIOTAPIO APNG AETOUPYIWV 1| OpPIoTE
XEIPOKivNTa TOV XPOVO HE Ta XEIPIOTHPIA aPAC +/- TPOTOU TIPOYPAUUATIOETE TNV
kaBuotepnuévn évapén.

« MatAoTE TO XEIPIOTAPIO APNG - €IK. 28.To oUuPolo G, epaviletat otnv 00o6vn.

+ EmA£ETE TOV XpOVO KaBUoTEPNEVNG EVapENG HE TA XEIPIOTHPLA APNG +/- - EIK. 29. MTopEiTe
Va ToV AUEAOETE O€ BHATA TwV 15 AEMTWV Kal PETA avd wpa.

- MatAoTe TO XEIPIOTAPIO APNG Kat Ba &exvioel o xpovoSlakOTTNG KaBuoTtepnpévng
€vapénc. H ouokeur] Ba eKKIVAOEL AUTOUATA TOV KUKAO HAYEIPEUATOG, OTAV O XPOVOSIAKOTITNG
kabuotepnuévng évapéng @tdoet otnv évdeién 00.

lMa va aAaete Tov xpovo kabuoTepnuévng Evapéng, mMATHOTE TAPATETAPEVA TO XEIPIOTHPIO

aQnig . Emavaldpete ta Pripata mou avagépbnkav mapamdvw yla TOV OpIoHO TOU

XPOVOSIAKOTITN KaBuoTEPNHEVNG EvapENG.

Mposidomoinon: BeBaiwOeite 611 To Soxeio gival EMAPKWE YEUATO HE VEPO.

ANOWY=H

+ BePaiwBeite 611 T0 Soxeio givatl YeUATO vEPO TPOTOU EEKIVIOETE TO TPOYPAUUA.

« EmMé€te To mpdypapua P6 3 maTOvVTag TO XEPIOTAPIO APAG AEITOUPYIDV WEXPL va
EUPAVIOTEI TO P6 0TV 006V

« Matiote 10 yia évapén Tou MPOYPAUUATOG.

« HmpoemAeypévn Sidpkeia tng Aettoupyiag givat 10 Aemtd. MImopeite va TpooapUOCETE AUTOV
TOV XPOVO UE TA XEIPIOTHPIA APAG +/-.

AIATHPHZTE TH AEITOYPTIA OEPMHX

+ BeBaiwbeite 611 T0 So)eio gival YEUATO vEPO TTPOTOU EEKIVIOETE TO TPOYPAMUA.

- TNa evepyomoinon tng Asttoupyiag Statripnong Beppokpaciag, emAéETe To mpdypappa P8 &,
TIATWVTAG TO XEIPIOTHPIO AEITOUPYIWV PEXPL VA EPPAVIOTE To P8 oTnv 0B6vn.

« Matote 10 yia évapén Tou MPoypARUaTog. To cUuPBoAo ¢ eppaviletal oTnv 086vn.

« Hmpoemheypévn Sidpkeia tng Aettoupyiag gival 30 Aemtd. MImopeite va TpooapUOCETE AUTOV
TOV XPOVO HE TA XEIPIOTHPIA APAG +/-.

ANAZOEPMANZH

+ BeBaiwBeite 611 To Soxeio gival YeUATo vEPO TPOTOU EEKIVIOETE TO MPOYPAUUA.

« Mmopeite va {eoTAVETE PAyNnTo Ue To Mpdypappa P7 @

- Matiote 10 @ yia évapén Tou MPOoYPANHATOG.

« Hmpoemheypévn Sidpkeia tng Aettoupyiag givat 10 Aemtd. MImopeite va mpooapUOCETE AUTOV
TOV XPOVO HE T XEIPIOTHPIA APAG +/-.

@)



TEAOZ MATEIPEMATOZ

‘Otav oAoKANPwWOEL TO paYEIPENQ, N CUOKELH OTAPATA QUTOHATA.
O xpovoSIlakOmTNG Nxei kat epavifetal n ével§n 00 otnv 006vnN - €1K. 17.

lNa va SIoKOYETE TN AEITOUPYIA TNG CUOKEUNG, TIATHOTE TO XEIPIOTHPLO AP
ENéyéte 1O paynTo.

Eav to @aynTto Sev gival akopn £tolpo, BeBaiwdeite 6Ti To Soxeio vepou gival yePATo Pe vepd
Kat &ekivioTe avd To payeipepa.

A@aipéoTe To Kamdaki and tn Aapn - €1k. 18.

AQaIp£oTe TOuG KASoUG PE TIG AaBEG - 1k. 19.

Xpnotpormoleite yavtia @oUpvou yia Tov XEIPIoPd Twv KAdwv, Tou kadou pullol Kal Tou
OUNNEKTN XUMOU.

ZepPipete TO PaynTo.

ATTOOUVOECTE TN CUOKELN amo tnv mpila - €ik. 20.

AQNOTE TN CUOKELN Va KPUWOEL Y1al 20 AeTTTA Kat ENEYETE OTL 0 CUANEKTNG XUHOU Eival APKETA
KPUOG TTPIV TO APAIPECETE.

MPOEIAOMOIHZIH! MeTa@épete TO KAMAKL TIPOCEKTIKA, APOU TO ONKWOoere. H
OGUYKEVTPWG ATHOU MPOKAAEI TOV GXNHATIGHO USpATHWV.

KatePaote 1o BiBAio cuvtaywv

MNINAKAZ XPONQN MATEIPEM

O1 xpdvol payelpéuatog ival katd mpooéyyion Kal evoéxetal va dlagépouv avaloya pe To
HéyeBog Tou GaynTov, TOV XWPO HETAE TWV TPOPIHWY, TNV TOCOTNTA GAYNTOU KAl TIC ATOHIKEG
TIPOTIUAOCELG.

Mpoocappodote  Tov XPOvo HayEIPEUATOG olpewva it TG TTOOOTNTEG.
MNa @ayntd pe S1a@opeTIKOUE XPOVOUG HAYEIPEUATOC: TOTTOBETAOTE To PaynTtd mou XpetdleTat
TIEPIOOOTEPO XPOVO OTO KATW KAAAOL Katd tn SidpKela Tou payeipépaTog, mpoobéoTe To
Seutepo KAAGOL pe To Payntd mou Xpelaletal Alydtepo Xpovo Kai, €dv gival amapaitnto,
TIPOCHEOTE KAl TO TPITO KAAAOL PE TO (paynTO TTOU HAYEIPEVETAL TTIO YPryopa.

XPNOIHOTIOLEITE YAVTIA (POUPVOU Yid TOV XEIPIOHO TWV KAAAOIWV KAl TOU KATTAKIOU KATa
TO payeipgpa.

Aayavika (EC
A 5 A Xpovog . .
paysipéparog
Imapayyt DOpéoko 5009 30-35 Aemtd P2
Meht{ava Dpéoko 4009 15-20 Aerrta P1 Oétec (1 cm)
Mmpokolo Dpéoko 5009 25-30 hemrtd P2 Mikpd avBuhia
Kapéto DOpéoko 3009 22-27 Nemtd P1 Yihokoppéva (3 mm)
Naxavo DOpéoko 600 g 30-35 Aemrtd P2 ApalpwvTag Ta GUANA
Kouvouridt DOpéoko 1 pétplo 40-45 \emtd P2 Mikpd avBuha
Déteg mpoooyr), evoéxeTal
KohokuBt Opéoko 600g 20 et P1 0 XVHO va unepyeiioe,
€4V ) TOCOTNTA Eival
peyalutepn amd 1,5 kg.
Yikopé Opéoko 4 20-25 hemtd P1 KOYTE O€ 2
Dpéoko 4509 35-40 Aemrtdt P2
Dacoldkia
Kateguypévo 4009 30-35 hemrtd P2
MNpdoa Dpéoko 5009 35-40 \emrtd P2
Mavitapla Dpéoko 5009 15-20 Aemta P1 Koppéva og péteg
Apakag Kateguypévo 3009 30-35 hemrtd P2 Xpnm}i onotefe Tov kddo
puliov.
MNatdreg Dpéoko 600 g 35-40 \emtd P2 K(,)LIJTE o€ pétec (0,5 cm
Héxpt T cm)
Dpéoko 3009 15-20 Aemrtdl P1
Zmavakt
Kateguypévo 3009 20-25 \emrtd P1
Mimepiég Dpéoko 2509 20-25 hemrtdt P1 Koyte oe tétapta




Yapia - Ootpakodeppa

Xpévog
paysipéparog m

D\éTo Yaplov Dpéoko 5509 15-20 Aemta
(umakahidpog, yadog, i i
Xwpatisa, YA@ooa. ..) Kateyuypévo 4009 15-20 Aemta P3
D\éto cohopov Dpéoko 600 g 15-20 Aemtdt P3
Prawns Dpéoko 2009 15-20 Aemtdt P3
Tapidec Dpéoko 2009 20-25 Nemtd P3

Kpéag - MouAepika

Xpdvog
paysipéparog

DL Dpéoko 30-35 Aemtd
KOTOMOUAOU
ZTnech K,OTOHOU)\OU Dpéoko 3009 20-25 herrtd P5 Ndyoc mepimou
(xwpi KOKkao) 2,5cm
Komavakt Dpéoko 4509 25-30 min P5
’
Avya
Xpovog
paysipépatog m
ZixTa avya 15-20 hemtd
MeAdta avyd - 6 12 \ermrta -

PU{1 - Anuntplaka -'‘Ocmpla

7 a n Xpévog q n
n T n " N px
POETOIHOCIO umo¢ ogotTnTa Hayelpépatog ElTOUpYIA VOTACELG

Dpovrilete va miévete
/\EUK(? puQl ) 125 g +200 ml ) Ka)\alro pUlL TPV amtd To
HAKPUKOKKO iy VEoOD 35-40 Aemrtdt P4 Hayeipepa.
PUQL prracpdT e TomoBetroTe To PUTL Kat
T0 vePO 0T0 prToA puliol.
opydah .
Tiptydah HéTplou 125 ?,5:,530 ml 10-15 Aemta P1 );sggg,lonmerrs 0 o}
peyéBouc. )
Opovta
e -
MnAa Dpéoko 25 min Koupéva oe tétapta
Mmavaveg Dpéoko 4 10-15 min - ONOKAnpa

2YMBOYAEZ KAI TEXNIKEZ ATMOY

Mnv oTpIHwyVETE TOAU Tat UNKA oTa KaAGBIa atpol. AQHAVETE Aiyo XwPo, WOTE Va KUKAOPYOPET ATUOG.
Ma ta kKahUTtepa Suvatd amoteAéopata, XPNOIHOTIOIEITE TPOPIUA TOU i8lou peyEBoug (omwg
TOTATEG, Aaxavika Kal otrifog KOTOmouAov), WOTE va Hayelpeutolv otov iSlo Xpdvo. To
péyeBog Kal To TIAXoG Tou payntol emnPedlouv Tov XPOVo HAYEIPEUATOG.

Mnv avoiyete cuXVA TO KATTAKL YlOl VA EAEYXETE TNV TTPOOSO TOU HAYEIPEUATOC, KABWE €TOL
XAVETAL ATHOG KAl ETIIUNKOVETAL O XPOVOG HAYEIPEUATOG.

Edv ot ouvtayég xpetalovtal TAAOTIKY HEUBPAVN, XPNOIUOTIOLEITE TTAVTA TOV TUTIO Yla ONEG
TIG XPAOELG, Yla Xprion O @OoUPVOUG HIKPOKUMATWY. H MAaoTIki pepBpdvn Xpnotpomoleitat
OUXVA Yl TV ATTOQUYI LYPOTTOINONG KAl SIApPONG TPOPIWY, OTIWG Eival Ol KAGTAPVT auyoU.
ATTIOQEVYETE TN XPrioN AAOUUIVOXAPTOU, KABWGS AUEAVETAL O XPOVOG HAYEIPEUATOG.

« Katd tnv emioyn Tpo@ipwv yla payeipepa otov atud, emMAEYETeE TPOPIUA KATAAANAOU

peyEBoUG, WOTe va xwpdve oTo KAAGOL atpov, 18laitepa €dv 10 TPOPIMO HayElpeLETAL
O0AOKANPO, OTIWG TL.X. Eva PaApL.

Mmopeite va SWOETe SIAKPITIKEG YEVOEIG OTO PAYNTO OTOV ATHO HE TNV TPOCBNKN PPECKWY
Botavwy, QeTWV AgpovioL 1 opTokaAloy, okdpdou Kal Kpeppudiov. Ta cuUOTATIKA auTtd
pImopovV va TormoBeTnBoUV KATW 1 TAvVW amd To ¢paynTo oTo KaAabt atuov.

T uTTEPOYN YEVON OTO KPEAG, TA TTOUAEPIKA Kall T PApLa, KABWG Kat yia {OUMEPTH KAl TPUPEPT
UK, HOPIVAPETE TA PEPIKEG WPEG TIPLV TO Hayeipepa. H papvada pmopei va givat amin, pe
Aiyo Kpaoi kat péoka BoTava, i pHia MKAVTIKN HiEN UITAPUITEKIOU 1) TAVTOUPL.

Ta katePuypéva Aaxavikd ImopouV va HAYEIPEUTOUV GTOV ATHO XWPIG va £Xouv EEMaywoEL.
‘ONa Ta 00TPAKOELSK), TA TTOUAEPIKA KAl TO KPEAG TIPETTEL VA €XOUV EEMAYWOEL EVTEAWG TPV TO
Hayeipepa oTov aTpo.

T0l OPIOPEVEG CUVTAYEG E HEYANOUG XPOVOUG HAYEIPEUATOC, AVW TwV 45 NemTwy, Ba XpelaoTel
VO CUPTANPWOETE KPUO VEPO KATA TN S1adIKAGi{al HAYEIPEUATOG PE ATHO, HECW TOU CUPTAPLOU
avamifpwaong vepou.

Dopdte MAvTa yavTia oUPVOU KATA TOV XEIPIOHO TWV KATAKIWY TwV KAAaBiwv 1) Tou Kddou
puCloL Katd TN SIApKELA i} HETA TO payEipepa.

a



THPHZH KAl KAOAPIZMOZX

KaBapiopdg tou atpopaysipa

Amoouvo£oTE TN OUOKEUN amo tnv mpida.

AQNOTE TNV VA KPUWOEL TENEIWG TIPLV TOV KaBaplopd.

ENéy&te 0TI N OUOKEUN €XEL KPUWOEL EMAPKWG, TTPOTOU aSEIAOETE TOV GUANEKTN XUHOU Kal TO
Soyeio vepou.

KaBapiote To doyeio vepou Kat T BAon Pe éva vwo, pn AELaVTIKO o@ouyydpt.

MA\Uvete OAa Ta anoonwpeva e§apTipata og (E0TO VEPO KAl LYPO THATWV 1) OTO TAUVTHPLO
MATWY, EEMUVETE KAl OTEYVWOTE TA - €IK. 1-5.

Mnv BuBilete moTé TN povada NAeKTPIKIG BAong o€ vepd 1 omolodrmote dAo uypd.

Mnv xpnotpomoleite AelavTikA KaBaploTikda mpoidvta.

A@aipeon cuoCWPEVONG AAATWY ATTO TOV ATHOTIAOLO

Mo KaAUTEPA AMOTENEOUATA, APANATWVETE TOV ATHOUAYELPA HETA aTTO KAOE 8 XPNOEIG.

Mo va to kdveTe:

AQAIPECTE TOV GUANEKTN XUHOU.

Pi&te 150 ml Aeukd EUd1 oTo So)eio - €1k. 25. (SlatiBeTal o€ KataoTApaTa E10WV £€OTAIGHOU)
OMokAnpwote tn dladikacia mMpooBétovtag Kpuo vepd oTo Soxeio VEPOU HEXPL TNV EVOEIEN
MAX - Ik. 25.

Apnote 1o OAn TN vUXTA - EIK. 26.

AdeldoTe TO vEPO Kat To VAL - €IK. 27.

ZEMUVETE TO ECWTEPIKO TOU SOXEIOU VEPOU APKETEG POPEC PE (0TS vEPOD.

Mnv xpnotporoleite GAa mPoiévTa apaAdTwong.

Inueiwon: Eivat onpavtiké va a@oalaTWVETE TIC OUCKEUVEG OOC TOKTIKA, WOTE va

A&IToupyoUV PuUGIONOYIKA.

AmoBnkevaon Tou atpémiolov

» BePaiwbeite 0TI OAa Ta pépn gival kaBapd Kat oTeyvA.

+ TomoBeTroTE TOV CUAEKTN XUHOU 0TO SO)EI0 VEPOU.

+ O kadog pullov TpEmel va gival avamoSoyupIoHEVOG OTOV GUANEKTN XUHOU - €IK. 30.
« TomoBetrote Tov KAdo 1 avdmoda oTn BAcn Tou TPOIGVTOC - €IK. 31.

» TomoBetrote Tov KAdo 2 avamoda otov K&do 1.

» TomoBetrote Tov KAdo 3 avdnoda otov K&do 2 - €K, 31.

+ BdAte To KamAkI - €1K. 32.

+ ATToBnKeVOTE TO TIPOIOV OE ENPO, KABAPO Kal OTABEPOS XWPO.

OAHIoz ANTIMETQMIZHZ TEXNIKQN MPOBAHMATQN

H cuokeur| Sev Aertoupyei.

H ouokeun Sev ival owotd
ouvSedepévn.

BeBaiwBeite 11 n ouokeun
gival owotd ouvdedepévn o
mipiCa mou A&rToupyei.

H ouokeun dev Beppaivetat.

A€V €XETE TATAOEL TO XEIPIOTAPLO

apng

MatOTE TO XEIPIOTAPIO APAG

. To ouuBolo X Ba
EUQaVIOTEL 0TV 006VN

To Soxeio Sev eival emapkwg
TIANPWHEVO HE VEPO.

lepiote o Soyeio pe vepod pEKPL
™ HEYIOTN OTAOUN.

H 086vn avael, al\a n cuokeur
Sev Beppaivetal.

TpANpa oo BeppavTikd OTOIXEO.

AmeuBuvBeite oTIC UTINPETIEC
HETA TNV TWANON.

To @aynTo Sev gival payeipePEVo.

Agv uTtapyel vePO 1} TO VEPO OTO
Soxeio Sev apkei.

ENéyxeTe Tn 0TaBun vepou
TIPLV KAl KATA TO payEipepa.
Av katavalwBei o vepd otn
SIAPKELD TOU HayEIPEPATOG,

n ouokeun Sev Ba mapayel
atuo Kat Sev Ba payelpevel Ta
TPOPIUA.

O XpOVOG HaYEIPEPATOC €ival TTOAD
OUVTOHOG OE CUYKPION HE TV
TOCOTNTA PaynTov

Av€note Tov xpévo
HAYEIPEUATOC.

Tpéxel vepd amd ) Bdon.

Evééxetal va undpyet Slappor) 6To
BeppavTikod oToIxEio.

Metagépete T cuokeun o
£va e£0U01080TNEVO KEVTPO
oépPic.

Byaivel atpog amé ta maivd tng
GUOKEUNG.

Ot kadot Sev gival owota
TomoBetnpévol.

ENéy&Te 0TI oL kGSOL €xouV
TomoBetnBei padi pe Tov owotd
TPOTIO KAl [E TN OWOTH OEIpd.

To ouptdpt avamiipwaong vepou
givat avolyto.

BeBaiwBeite dT1 €xel KAeioEL
owoTa.

XpetaleTal TEPIOOOTEPOG XPOVOG
Yl TO HaYEipEPA paynToL o€
oxéon HeE TIpLV.

To BeppavTikO oToIKED €XEl ANaTA.

MpaypaTomoote apaldtwon
070 BePPavTIKO OTOIXEIO.

BA. evotnTa «ZuvTripnon Kat
KaBaPIoUOGy.




OMNMUCAHUE

Kpbliwka K TMaHenb ynpasnexus

Pyukn L TMporpammbl

MapoBas Kop3uHa M CeHcopHas KHOTKa s BbIbopa pexuma
Yawa ans puca N CeHcopHad KHOMKa [fAa  HacTPOWKMU
MoppoH ana cbopa coka OT/NIOXEHHOTO CTapTa

Pe3zepsyap ana Bofbl O CeHcopHas kHomKa «CrapT/cTon»
HarpeBaTtenbHblil SnemeHT P CeHcopHble KHOMKU «+/-»

OcHoBaHuve Q [Jucnnen

MHpuKaTop ypoBHS BOAbI R VHanKaTop $YyHKLMM OTNIOXKEHHOrO CTapTa
OTceK Ansa fobasneHnsA Bogbl S MHAVKaTOp dyHKLMI NOAAEPXaHNA TeMNepaTypbl

MPOrPAMMbI

“=—TOTMMONA®>

s S

BbicTpoe npurotosnieHnsa osoLyen Benoe maco
[invtencHoe npurotosnenue osouieli PG ¢I¢ Pasmoposka
Pbiba p7 (8) Pazorpes

P8 [ OyHKLMA NoAepXKaHNA TemMnepaTypbl

Puc, kpynbl, 6060Bble

MHCTPYKLUU NMPUMEHEHMIO

1. nepen nepBbiM NCMNOJZIb30BaHEM

YpanuTe 3alMTHYI0 NJIEHKY € 3KpaHa.

OumncTuTe pesepsyap AN BOAbI 1 OCHOBaHME C MOMOLLbIO BIaXHOW ry6Ku 6e3 abpasnsHoro
NOKpPbITHA.

MpomoliTe Bce CbeMHble fAeTanyv TEMoi BOAOW C MOWLMM CPeACcTBOM, OMONOCHUTE U
BbicylumTe ux (Puc. 1-5).

HanonHute pesepByap Bofio A0 MakcmanbHom otmeTku (1,2 n) (Puc. 6).

YcTaHoBWTE MOAAOH AnA c6opa coka Ha pesepsyap Ans sogpl (Puc. 7).

YcTaHoBwWTE Yalm 1, 2, 3 M KPbILLKY; KPbILIKY PAcroNoXuUTE Takim 06pa3om, UTobbl oTBepCTrA
LA BbIXOAA Mapa HaXoAunm1ch C 3aAHel yacTu ngenus (Puc. 12).

Mogkniounte NpuGop K anektpocetu (Puc. 13); 3aTem 3anmycTUTe LMK NPUrOTOBNEHNA Ha
10 MUHYT 6€3 UHTPEeaUEHTOB BHYTPU YaLuu.

B KOHLie LIMKNa OMycToLmMTe pe3epByap A1 BOAbI 1 OMNONOCHUTE ero.

Hukoraa He nmorpyxaiiTe aneKTpmyeckoe ocCHoBaHMe npubopa B BoAy unu Apyryio
»upgkoctb (Puc. 8).

2. Ucnonb3oBaHume npm60pa

He ncnonb3yiite npunpasbl,TpaBbl U He HanuBaiiTe B pe3epByap ANiA BOAbl HUKaKMe
Kugkoctn, Kpome Bofbl. [Mepes Mcnonb3c poBap y6eautecb, uTO
pe3epByap Ans BoAbl 3ano/HeH BOAON 0 MaKCUManbHOI OTMETKMU.

HaneiiTe Boay B pe3epByap AN BOAbI 1O MaKCUManbHOM oTmeTkM (Puc. 6).

Kaxpabli pa3 ncnonb3yiTte cBexyio Boay. Yoe[utech, UTo pesepsyap AnA BOAbI 3aMofHEH 0
MaKCUManbHOWM OTMETKMU.

MoproToBbTe NPOAYKTHI U MOMeCTUTE 1X B Yawm (Puc. 8).

PacnonoxwTe yaluv B NpaBUnbHOM NOpAfKe.

YTo6bl NPUroTOBUTD AL, MOMECTUTE KX BO BCTPOEHHbIE AepxaTeny ana auy B vawe 1 (Puc. 11).
YcTaHOBWMTE KpPbILWKY Ha YaLly (Puc. 12).

Mopkntounte Npubop K anektpoceTyn (Puc. 13). Pasgactca 3ByKoBOW CUrHan.

MPUMEYAHUE: Hukorpa He ncnonb3yiite npu6op Ha nauTte unm nio6oii ropaveli NOBEPXHOCTH.

3. Bbl60p peXxnmoB aBToMaTn4yeCKoro npnuroToBJsieHnA
YTo6bl BbIOPATb PEXMM MPUrOTOB/EHNSA, HAaXUMaNTe Ha CEHCOPHYIO KHOMKY AnsA Bblbopa
pexrma Ao Tex nop, MoKa He NOABUTCA HY>KHbI pexum (P1-P8) (Puc. 14-15).

Bpema npurotoBneHnAa MOXHO perynnpoBaTb C MOMOLLbIO CEHCOPHbIX KHOMOK «+/-». (CM.
TabnMLbl NPUTOTOBNEHNA UNW PELienTbI)

Haxmute Ha CeHCOpHYI0 KHOMKY , 4T06bI HauaTb NpuUroToBneHue (Puc. 16).

Ha akpaHe nosasutca cumeon .

4. Bbi6op BpeMeHU BPYUHYIO

+ YcTaHOBWTE BpEeMs MPUrOTOBEHUA B MUHYTaX C MOMOLYbIO CEHCOPHBIX KHOMOK «+/-»
(Prc. 21-22). (cM. TabnuLbl NPUrOTOBAEHNA WA PeLenTbl).

« HaxmuTe Ha CEHCOpPHYIO KHOMKY , YTO6bI HaYaTb MPUrOTOBNEHNME.

+ Ha 3kpaHe noasutca cumson 1.

MPUMEYAHUE.

+ Ha gucnnee nosBWTCA OCTaBlUeecs BPeMsA U HAYHETCA MOMMHYTHbIA OBpaTHbIA OTCYeT.
Bpems BbiGrpaeTca 1 oTobpaxaeTca B MUHyTax. Korga octaBlieecs Bpems 6yaeT COCTaBNATb
MeHblLUe 1 MUHYTbI, Bpems 6yAeT oTo6pakaTbCA B CeKyHAaX.

Bpems MOXXHO N3MeHUTb B /1I060i MOMEHT BO BPEMSA NPUroTOBNEHMUA C MOMOLLbIO CEHCOPHBIX
KHOMOK «+/-».

[nuTenbHOe HaxaTue Ha CEHCOPHble KHOMKU «+» WAW «-» MO3BONAET YBENNYUTb WU
YMeHbLUWTb BPeMA NPUroTOBAEHUsA 3HaUMTeNbHO BbicTpee.

Bo Bpems Bbi6oOpa AIMTeNbHOE HaXkaTe Ha KHOMKY OTMEHSIeT HaCTPOWKM BPEMEHU U
nporpammbil.

5. Bo Bpems npurotoBneHns
Temnepatypa npu6opa oueHb Bbicokas. Bo Bpemsa npuroroBneHmns He npnKacantecb K
rop: p TAM N3 [ Ucnonb3syiite pyuku.

Ecnu pesepsyap ana Bofpbl nycT, npubop npekpallaeT Harpes. [pu HeobxoauMoCTn BO
Bpems NpuroToBneHns fobaBbTe BOAY Yepes oTcek Ans fobasneHvs Boapl(Puc. 23-24).
Mprbop MOXHO NMOCTaBUTb Ha May3y OAHMM HakaTrem ‘ Mcnonb3yinte pyyku, ecnu Bbl
6epeTech 3a YalmM BO BpeMA NpurotosneHns. HaxmuTe ele pa3 , UTO6bl BO306HOBUTH
npoLiecc NpUroToBsieHUA.

Ecnn Bo Bpemsa MpuUrotoBneHWA HeobxoavMMO nepeMecTuTb MPUOOpP, MepeHocuTe ero B
rOPU30HTaNIbHOM MOJIOKEHUM B KYXOHHBIX PyKaBULIAX, YTOObI He AOMYCTUTb NPONMBaHKA BOAbI.
Bo BpemsA NpuroToBneHnA He OTKPbIBaiiTe KPbILWKY. Take y6eanTeCh, 4TO HNUYTO He MellaeT
BbIXO/ly Mapa Yepes 0TBePCTMA Ha KPbILLKe.




TNOXEHHbIUN CTAPT

BbibepnTe nporpaMmy MPUrOTOBNEHUA C MOMOLLbIO CEHCOPHOMN KHOMKKM AnA Bblbopa
pexnuma WM yCTaHOBWTE BPEMSA BPYUHYK C MOMOLLbIO CEHCOPHbIX KHOMOK «+/-» mepes
NNaHNPOBaHVEM OTIIOXKEHHOTO CTapTa.

HaxxmuiTe CeHCOpHYI0 KHOMKY (Puc. 28). Ha akpaHe 3amuraeT cumson C,
BblbepunTe BpeMs OTIOKEHHOIO CTapTa C MOMOLLbIO CEHCOPHbIX KHOMOK «+/-» (Puc. 29). Bbl
MO>KeTe yBeNM4MBaTh ero C MHTepBasioM B 15 MIUHYT, a 3aTem C MHTepPBaNoM B Yac.

Haxmute , 3aTeM TallMep OTNIOXEHHOro CTapTa HauyHeT obpaTHbli oTcueT. Mpubop
aBTOMATVYECKW HAaYHET LMK NPUrOTOB/EHNSA, KOrfja TaliMep OT/IOXEHHOTO CTapTa focTurHet 00.
YT06bl N3MEHNTb BPeMA OTIOKEHHOTO CTapTa, BbIMOAHUTE [IUTENIbHOE HaXaTue Ha
MoBTOpUTE [ENCTBUA BbILLE, YTOObI YCTAHOBUTbL TaliMEpP OTNIOXEHHOTO CTapTa.
BHumaHme! Y6eauTech, 4To pesepByap 3anonHeH Tpe6yemMbiM KONM4YeCTBOM BOAbI.

PA3MOPO3KA

+ lNepep 3anyckom Nporpammbl ybeguTech, YTo pesepByap 3anofHeH BOAOW.

« BbibepuTe nporpammy P6 ¥ — HaxumaiTe Ha CEHCOPHYH KHOMKY Ans BbIGopa pexuma,
rokKa Ha 3KpaHe He nossutcs P6.

+ Haxmute 4TO6bI 3aMyCTUTL NPOTrPaMMY.

+ lMpeaBapuTeNbHO yCTaHOBMIEHHOE Bpems cocTaBniAeT 10 MUHYT. BpemaA MOXHO perynmposaTb
C MOMOLLbIO CEHCOPHbBIX KHOMOK «+/-».

COXPAHUTb TEMNJ10 ®YHKLUA

+ Mepep 3anyckom Nporpammbl y6euTech, 4o pesepsyap 3anosiHeH BOAON.

+ Yto6bl akTMBMPOBaTL GYHKLIMIO NOAOrPeBa, BbibepuTte nporpammy P8 ! — Haxumarite Ha
CEHCOPHY!I0 KHOMKY Ans BbIbopa pexuma, NoKa Ha 3KpaHe He nossuTcs P8.

+ Haxmure (&5), uTo6bl 3anycTiTh Nporpammy. Ha skpaHe noaBuTcA cumson (.

+ MpeaBapuTenbHO yCTaHOB/IEHHOE BpemaA COCTaBNAeT 30 MUHYT. BpeMa MOXHO perynnposatb
C MOMOLLbIO CEHCOPHbIX KHOMOK «+/-».

PA3OIPEB

« lNepep 3anyckom Nporpammbl ybeguTech, YTo pesepByap 3anofHeH BOAOW.

« Bbl MOXeTe pasorpeTs 600, BbiGpas nporpammy P7 ().

+ Haxmute 4TO6bI 3aMyCTUTL NPOrPaMMy.

+ lNpepBapuTenbHO ycTaHOBIEHHOE BpeMs cocTaBnAeT 10 MUHYT. Bpema MoxHO perynunpoBaTb
C MOMOLLbIO CEHCOPHbBIX KHOMOK «+/-».

HEL NPU OBJIEHUA

« [No 3aBepLUEHMI NPUrOTOBEHMA NPMOOP aBTOMATUUECKM NpeKpallaeT paboTy.
« Taiimep 13[acT 3ByKOBOIA CUTrHan, a Ha 3KpaHe oTobpasutca 00 (Puc. 17).

Y106bI CAMOCTOATENBHO NPEKPaTUTL PaboTy Nprbopa, HaxMKTe
MpoBepbTe roToBHOCTL 6/110Aa.

Ecnu 6ntop0 elle He roToBo, ybefutech, 4To pe3epByap ANA BOAbI 3aMofHEH BOAON, 3aTeM
3anycTuTe NpurotosneHue 6ato0aa 3aHOBO.

CHVMUWTE KPbILLKY, NOTAHYB 3a pyuKy (Puc. 18).

CHVMUWTE YaLuw, ucnonb3ys pyukm (Puc. 19).

Vicnonb3yiiTe KyXOHHble pyKaBWLbl, KOFAa CHMMaeTe KPbIlKy, YallW, yaly Ans puca v
focTaeTe NoAAOH Ana cbopa coka.

Bbntogo rotoBo K nogaue.

OTkntounTe Nnpnbop ot anekTpoceTyn (Puc. 20).

[avite npr6opy oCTbITb B TeueHne 20 MUHYT 1 yOeanTeCh, YTO COKOBbIXKMMAsKa [OCTaTOYHO
oCTblna. npexpie Yem yaanuTb 3To.

KonpgeHcauyuna napa npuBoanT K oﬁpasosaumo Kanesnb BOAbl.

Ckavatb KHUTY peuenTos

NPEAYNPEXXAEHMUE! OcTopoxHO NoAHMMaliTe KPbIWKY, Koraa oTKpbiBaeTe npnéop. @



TABJINLIA BPEMEHU NMPU OBJIEHU

Bpema npurotoBnieHUA ABAAETCA NPUOGNAM3UTENbHBIM U MOXET OTINYATbCA B 3aBUCUMOCTU
OT pa3mMepa NPOAYKTOB, MPOCTPAHCTBA MEXAY HUMM, UX KOMMYECTBa W MHAMBMAYaNbHbIX
npefnoyTeHnn.

OTperynupyiite BpeMs NpUroToB/ieHNsA B COOTBETCTBIM C KOIMUYECTBOM MPOAYKTOB.

[1nA NpoayKTOB C pa3HbIM BPeMeHeM NPUrOTOBEHNA: NPOAYKTbI, KOTOpble TpebyeTcA roToBUTb
fonblue, cleayeT NMOMeCTUTb B HUXHIOI KOp3nHy. Bo Bpems mpurotoBnenus pobasbte BO
BTOPYIO KOP3UHY MPOJYKTbl, KOTOPble TPeOyoT MEHbLIEro BpeMeHU NMPUroTOBMIEHUA, U Npn
HeobxoAMMOCTY A06aBbTe B TPETbIO KOP3UHY NPOAYKTbI, KOTOPbIE FOTOBATCA ObICTPee BCero.
Bo BpemA NpUroToBneHNA NCMONb3YiiTe KYXOHHbIE PyKaBuLibl, €CNIn BaM HyXHo Gyaet
B3ATb KOP3MHbI NN OTKPbITb KPbILWKY.

OBouwin

MpoaykTbi Konnuectso L Pexkomenpaunn
PoRy! npuroToBneHuA Aay

Cnapxa Ceexuit 500r 30-35 MuH
BbaknaxaH Ceexuin 4001 15-20 MyH P1 ToHkme Kycouku (1 cm)
Bpokkonu Ceexuit 500 25-30 MUH P2 Menkue couseTtua
MopkoBb Cexun 3001 22-27 MUH P1 ToHKO Hape3aHHble (3 Mm)
Kanycra Ceexnin 6001 30-35 muH P2 YpaneHue nuctbes
Werems e Cexun 1 cpepH. 40-45 MVH P2 Menkue cousetus
KanycTa
JNlomTukm bygbre
OCTOPOXHbI, COK MOXET
Kabauok Caexuin 6001 20 MUH P1 BbIT€Ub, €CNN
KONMYeCTBO NpeBblllaeT
1,5Kr.
Linkopuin Ceexuin 4 20-25 MuH P1 PaspesaHHblIl Ha 2 yacTn
CrpyukoBas Ceexnit 4501 35-40 MuH P2
$aconb 3aMOPOXEHHbIN 4001 30-35 MuH P2
Jyk-nopen Ceexuin 5001 35-40 MuH P2
Mpr6bI Ceexuin 5001 15-20 MUH P1 HapesaHHbiit
Topox 3aMOpPOXKEHHbIV 3001 30-35 MuH P2 S;z:nbzyme Hauly ana
Kaptodenb Ceexuin 6001 35-40 MUH P2 Hapesato nowmikamm (ot
0,5cmpo 1.cm)
Caexnit 3001 15-20 MUH P1
LnuHat
3aMOpPOXKEHHbIV 3001 20-25 MuH P1
Cnapkuin Caexuit 250+ 20-25 Mk P1 Paspesartb Ha ueTbipe
nepetw| yacTu

Pbi6a - Monniockn

MpoaykTbi Konnuectso TEL Pekomenpgaunn
pPoRy NpUroToBNEeHNA LE

PbibHOe dune Caexuit 5501 15-20 MUH

(Tpecka, nuKLwa, B

Kam6ana, nantyc...) 3aMOpOXEHHDbII 4001 15-20 MuH P3
Dune cemrn Ceexuit 6001 15-20 MuH P3
KpynHble KpeBeTKu Caexuit 2001 15-20 MUH P3
O6blYHble KPeBETKN Caexuit 2001 20-25 MuH P3

Msaco - nTnua

MpoaykTbi Konnuectso [ PexomeHnpaunn
PoRy! npuroToBneHns Aay

KypuHbie 6epa Ceexuit 30-35 muH

KypuHble rpyakun Cexuii 300t 20-25 M ps5 TonwwHa okono
(6e3 kocTen) 2,5

KypviHble HOXKI Ceexuit 4501 25-30 MuH P5

Aga

MpoaykTb! Konunuecreo LG PekomeHpaunn
[ NpUroToBNEeHNA RER

Anua BKkpyTYyIo

15-20 MUH

Aliua BcMATKY

12 MuH

Puc - 3naku - bo6oBble

MpoaykTbi Konunuecteo LoE Pekomenpgaunun
pony! npuroToBneHuA Aay

Ean) :L;I;Z:A?;T::Opmc nepen
A/MHHO3EPHEIN 1251 +200mn 35-40 MuH P4 NpUroToBneHnem.
pucwnm puc BOfAbI

MomecTuTe puc v Boay B
6acmaTi

yally Ana puca.
MaHHas Kpyna MaHHOW Kpynbl 1251+ 200 mn 10-15 M P Wcnonb3yiite vatuy

CpefjHero pasmepa. BOAbI 1A prica.

OpyKTbI

Bpemsa
MpoayxTbl Konuuectso
npuroTosneHnsa

PekomeHpauun

Paspesatb Ha ueTbipe
Abnokn Ceexnit 25 MUH P P
yactn
baHaHb! Ceexuit 4 10-15 MmuH Lienukom

d




COBETbl U METOAbI NPUTOTOBJIEHUA HA NAPY

He yknagpiBaiite NpopyKTbl CANWKOM MAOTHO B NapoBble KOp3uHbl. OCTaBbTe Kak MOXHO
6osbllie MecTa As LUPKYNALMN napa.

[nA nonyyeHWs Haunyylwero pesysnbTata WCMONb3yNTE KycKW MPOAYKTOB MPUMEPHO
OAMHAKOBOTO pa3mepa (Hanpumep, KapTodenb, OBOWW W KypUHbIE TPYAKM), 4TOGbI
OHW TOTOBWINCL OAHOBPEMEHHO. Pa3mep W TONWWHA MPOAYKTOB BAWAIOT Ha Bpems
NPUroToBNEHNS.

He noaHuMaiiTe KpbILLKY CANLIKOM 4acTo, YTo6bl MPOBEPUTL MPOLIECC MPUTOTOBNEHNSA, TaK
KaK 3TO NpWBEAET K MoTepe napa 1 MOXeT YBENNYNTL BPEMS NPUrOTOBNEHNS.

Ecnn peuenT noppasymeBaeT MCMOMb30BaHMWe MULIEBON MAEHKW, BCErAa WCMonb3yiTe
YHVBEPCANbHYIO MNEHKY, MOAXOAAWYIO ANA MPUIOTOBNEHWS B MUKPOBOHOBOW Meuu.
Vicnonb3oBaHme MULEBON MIEHKN PEKOMEHAYETCA ANA MPefoTBpalleHus obpasosaHus
KOHAEHCATa 1 3alWuTbl NPOAYKTOB, TPEOYIOWMX aKKypaTHOro o6palyeHus, Hanpumep
3aBapHom Kpem. CTapaiiTecb He MCMONb30BaTb GOMbry, Tak Kak 3TO yBENUUYMBAET BPEMs
NPUroToBNEHNS Ha napy.

IMpu BbIGOPE NPOAYKTOB AR NPUrOTOBNEHWS Ha Napy BbIGMUpaNTe NPOAYKTHI NOAXOAALIErO
pasmepa, YTOGbI OHM MOMECTUINCH B MAPOBYIO KOP3WHY, OCOGEHHO €CIM OHU TOTOBATCA
LeNIKOM, Hanpumep pbiba.

VI3bICKaHHbI BKYC 6110aM, MPUrOTOBIEHHBIM Ha Mapy, MOXHO NPUAATb C MOMOLLbIO CBEXeEN
3eneHn, JoMeK JIMMOHa UK anenbCriHa, YeCHoKa 1 yka. VX MoxHo [06aBnTb 6o nog,
M60 NOBEPX NPOAYKTOB B MapoOBOM KOP3MHE.

Y1o6bl npupaTtb MACY, MTULE WAW Pbibe BOCXWTUTENbHBI apoMaT, a Takxe cAenatb ux
COYHBIMM 1 HEXHbBIMU, 3aMapUHYIITE NX Ha HECKOMIbKO 4acoB Mepef MpUroToBieHNeM Ha
napy. MaprHag MOXeT 6bITb MPOCTbIM, HAaNPUMEP CMECh BUHA W CBEXKEN 3eMeHM, AN 3TO
MOeT 6bITb OCTpast CMeCh Ans 6ap6eKio NN TaHAY Y.

3aMOpOXeHHble OBOLWM He TPebyloT PasMOPO3KM A MPUroTOBNEHUs Ha napy. Bce
MOPENPOAYKThl, NTULA U MACO AOMKHbI ObiTb MOJHOCTBIO PAa3MOPOXeHbl nepen
NPUroToBNEHNEM Ha Napy.

[INA HeKOTOPbIX PELENnTOB C ANUTENbHBIM BPEMEHEM MPUroTOBReHWA Gonee 45 MUHYT
BaM noTpebyetcs A06aBUTb GOsIbLUE XONOAHON BOAbI BO BPEMS MPUrOTOBMEHWSA Ha napy,
UCMONb3ys OTCEK ANA A0GaBEHNS BOAbI.

Bcerfa MCnonb3yiTte KyxOHHble pyKaBWLbl KOrAa B3alMOAENCTBYETE C KOp3MHaMn ¢
KPbILIKaMV VW Yallen A4S prca BO BPEMS WAW NOCNE NPUrOTOBIEHNS.

YXOA4A N HACTKA

Ouncrka napoBapkKn

OTkntounTe Npmbop oT ceTu.

[laiTe eMy NOMHOCTbBIO OCTbITb Nepef OUNCTKON.

Y6epunTech, uto NprBOpP OCTbIN, MPEeXAe YeM OunLLaTh MOALOH AnA cbopa coka 1 pesepByap
INA BOfbl.

OuncTtnTe pesepByap ANs BOAbI ¥ OCHOBAHVE C NMOMOLLbIO BNaXKHOW rybku 6e3 abpasvBHOro
NOKPbITUA.

MpomoliTe Bce CbeMHble AeTanu TeNon BOLOV C MOKLLMM CPeCTBOM U B MOCYJOMOEYHOMN
MallVviHe, ONofoCHUTE 1 BbicywnTe ux (Puc. 1-5).

He norpy»aiTe anekTpruyeckoe ocHoBaHUe Npurbopa B BOAY UM JPYryio XKUAKocTb (Puc. 8).
He ncnonb3yiite abpasmBHble YncTALME CPenCcTBa.

ynanemne HaKnnn n3 napoBapkun

[inA nonyyeHns HaunyuLero pesynbraTa OunLLaiTe NapoBapKy OT HaKUMW Mocae Kaxaoro 8
MCMNOMb30BaHNA.

[nastoro:

CHUMWTE NOAJOH ANA cbopa CoKa.

HaneiiTe B pe3epsyap 150 mn 6enoro ykcyca (Puc. 25). (MOXXHO NpMo6pecT B X03ACTBEHHOM
MmarasuHe)

[lob6aBbTe X0nofHylo BoAy B pe3epByap A1 Bofbl o oTmeTkn MAX (Puc. 25).

OcTaBbTe NpMBOpP Ha HOYb ANA yaaneHns Hakunu (Puc. 26).

Bbinente Bogy 1 ykcyc (Puc. 27).

Heckonbko pa3 ononocHyTe BHYTPEHHIO MOBEPXHOCTb pe3epByapa TeMnomn BOJON.

He ncnonb3yiite apyrue cpeactsa Ana yaaneHnsa Hakumnm.

MpumeyaHne. [nAa o6ecneyeHusa npaBuIbHOW pa6oTbli NpuGopoB HeobxoaMMO
perynsapHo yaanAaTb Hakmnb.

XpaHeHune napoBapKu

Y6eauTech, 4To BCe YaCTV NPUOOPa OUMLLIEHbI M BbICYLLIEHbI.

YcTaHoBWTe NOAAOH ANA cbopa CoKa Ha pe3epByap ANA BOAbI.

Yawy ¢ pucom crnepyet nepeBepHyTb Ha NoAAoH Ansa cbopa coka (Puc. 30).
MomecTuTe yally 1 BBepX AHOM Ha OCHOBaHWe usaenma (Puc. 31).
MomecTuTe Yally 2 BBEpX AHOM Ha yaluy 1.

MomecTuTe valy 3 BBEPX AHOM Ha valuy 2 (Puc. 31).

CBepxy ycTaHoBUTE KpbilwKY (Puc. 32).

XpaHWTb B CyXOM, YACTOM U YCTONUYNBOM MecTe.




PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO

TEXHUYECKUX HEMOJIAAOK

T T T

Mpubop He paboTaeT.

Mpr6op He NOAKMIOYEH K
3MIEKTPOCETU JOMKHBIM 06Pa3OM.

Y6eauTecn, 4to Nnpudop
NpaBUIbHO NOAKIIOYEHO K
po3eTKe CeTV NUTaHuA.

Mpubop He HarpeBaeTcs.

Bbl He Haxanu Ha CEHCOPHYI0

KHOMKY

HaxmuTe ceHCOpHYIo KHOMKY

m
@4 Cumeon (! oTobpaskaeTca
Ha 3KpaHe

Pe3epByap He 3anonHeH BOJON.

3anonHuTe pesepsyap Ana
BO/ibl 0 MaKCMMaJIbHOIA
OTMeTKN.

KpaH ropuT, Ho NPNGOP He
HarpeBaeTcs.

HewncnpasHocTb B
HarpeBaTe/lbHOM d1leMeHTe.

O6patntech B Cy6y
NOCNENPOAAKHOTO
obCnyKnBaHuUA.

MpoayKTbl He rOTOBATCA.

Pe3epsyap He 3anonHeH Bogom
nnn ee HepOCTaToOYHO.

Mepepn npurotosneHvem un
BO BPeMA Hero nposepsiite
ypoBeHb Bofbl. Ecnn Bo
BPEM#A NPUTOTOBMIEHNA He
6yneT BoAbl, Nprbop He
6yneT BbipabaTbiBaTh nap n
npeKkpaTuT NPUroToBNIeHNe
nmwm.

BpeMﬂ NPUroToBNeHNA CSINLLKOM
MarieHbKoe Nno CpaBHeHUIo C
KONMM4eCcTBOM NPOAYKTOB

YBenunubte Bpemsa
npurotToBneHunA.

Bopa BbiTekaeTt n3 Kopnyca.

Bo3moxHa yTeuyKa BOAbl BOKpYT
HarpesaTesibHOro 3N1emMeHTa.

OTHecuTe nprbop B
ABTOPV30BaHHbIN CEPBUCHBIN
LeHTp.

Map pacnpocTtpaHsercs no
6OKOBbBIM YacTAM Mprbopa.

Yawm He drKcupytoTca Apyr ¢
LPYrom OMKHbIM 06pasom.

Y6eauTech, uto Yawm
YCTaHOBEHbI 4OTKHbIM
06pa3om 1 B NpaBuibHOM
nopagke.

Otcek Ana pobasneHna BoAbl
OTKPbIT.

I'Ipoaepre, NpPaBwWIbHO NN OH
3aKpbIT.

Brilofja roToBATCA AoNblUe, YeM
06bIuHO.

Ha HarpesaTesibHOM 3f1ieMeHTe
o6pasoaanocn> CKOMieHne Hakunu.

YpanuTe cKomeHue Hakmnm ¢
HarpeBaTeNbHOro leMeHTa.
Cm. pasgen «O6cnyxusaHue n
oumnCTKa».

TTAMACDHI

A Kaknak K bBackapy TakTacbl

B TyTkanap L bafpapnamanap

C by cebetTepi M «Mode» (Pekum) ceHCopAbIK TaKTacbl

D Kypiww KyTbICbI N «Delayed Start» (Ke#iH Kocy) ceHcopbIK
E LUbIpbIH *XMHafbIW TaKTacbl

F Cy KyTbICbl O Kocy/ewwipy ceHcop/ibiK TaKTacbl

G KbI3gplpy anemeHTi P +/- ceHcopnbIK TaKTanapbl

H Basa Q [Aucnneit

| Cy pgeHreiiHin, HAMKaTOPbI R KeMiH Kocy nHAuMKaTopbl

J Cy TonTbipy TapTnacsbl S Hbinbl ycTay MHAMKATOPbI

BAFAAPTAMANAP

KekeHicTepai »bligam nicipy

P5 @‘ AK eT

KekeHictepai y3ak nicipy P6 * Epity
BanbiK P7 @

v @0

KaitTta Kpi3gplipy

Hbinbl ycray

Kypiw AaHai BypakTbl

NAAOANAHY HYCKAY/IAPbI

1. bipiHwi peT naganaHap angbiHAa

© JKpaHHaH KOpFaFblll }KancbipMaHbl a/ibIHbI3.

o Cy blAbICbl MeH TYNTi AbIMKbIN, KbIPMAITLIH rybKameH Ta3anaHbi3.

e «bapnblK  anbliHb6anbl GONLEKTi KyFblll CYMbIKTbIKNEH KblAbl CyAa KYblHbI3, LWakbIn
KypfaTbiHpbI3. 1-5 cyp.

e KyTbifa cyapl Makcumangabl (1,2 1) aeHreiire geiiH KymbiHbI3. 6-cyp.»

e LUbIpbIH }XMHAFBILWTbI CY KYTbICbIHA OPHATbIHbI3. 7-Cyp.

e 1, 2 3kaHe 3-KyTblapAbl, COHAAN-aK KaKnaKTbl OPHbIHA CaNblHbI3, COHAA BY LWbIFaTbIH TECKTEp
©HIMHIH apTbiHAa 6onagpbl. 12-cyp.

© Kypbl/ifbiHbl TOK K3iHe KOCbIHpbI3 (13-cyp); iwiHe uHrpeaueHTTep canman, 10 MUHYTTBIK nicipy
LMK/IH iCKe KOCbIHbI3.

o Llukn BiTKeHAe, cy KyTbICbIH 60caTbin WalbIHbI3.

* 3neKTp 6a3aHbl eWKALIAH CyFa He 6acKa CYibIKTbIKTapFa canmaHbi3. 8-cyp.

2. K,¥pbll1Fblel naﬁ,qanaHy

Cy KyTbicbiHAa@ cyaaH 6acka pampeyiwTtep, wentep Hemece 6acKa CYWbIKTbIKTapAbl
nailpaanaHbanbi3. ByKkasaHabl nailaananbaii Typbin, cy KYTbiCbiHA CY MaKCMManapl aeHreire
AeiH KyiblNFaHbIH TEKCEPIHi3.

e KymbIpameH Cy KyYTbICbIHa CyAbl MaKCUManabl AeHreiire feiiH KyitbiHpbI3. 6-cyp.




© Op KOMAAHDIC YLLIH Ta3a Cy KONAAHbIM, CY KYTbICbl MAaKCMManAbl AeHrevire AeiH KyibinFaHbiHa
Ke3 KeTKi3iHi3.

© TamaKTbl AaliblHAAM, KYTblapFa casbiHpI3. 8-cyp.

o KyTblnapapl AypbIC peTrneH KoblHbI3.

© }ymbIpTKa Micipy yLWiH OHbl 1-KyTbl iliHE OPHATbINIFAH XYMbIPTKA YCTaFbILLIKA CanbiHbI3. 11-cyp.

* KyTbIHbIH KaKnaFbIH »KabbIHbI3. 12-cyp.

* KypbInFbIHbI TOK KO3iHe KOCbIHbI3. 13-cyp. [bIObICTbIK curHan bepinesi.

ECKEPTNIE : Kypanabl elKaluaH bICTbIK NMTafAa HEMECe Ke3 KeNreH bICTbIK 6eTke KongaHb6aHbi3.

3. ABTOMaTTbI Nicipy pexxumaepiH TaHaay

o Micipy peXMMiH TaHAAy YLWiH KaxeTTi pexum (P1 - P8) KepceTinreHwe, «PexXMm» CeHCOpAbIK
TaKTacbliH 6acbIHbI3. 14 aHe 15-cyp.

o Tlicipy yaKbITbIH +/- CEHCOP/IbIK TakTacbl apKblabl peTteyre 6onaapl. (ac micipy Kectenepin He
peuenTinepai KapaHbi3)

 [Micipyai 6acray ywiH TyMmeciH 6acbiHbI3. 16-cyp.

* JKpaHaa TaHba ! aKpaHaa KepceTineai.

4. YaKbITTbl KOIMEH TaHAAy

® +/- CEHCOP/bIK TaKTasapblH NaiAanaHbin, Nicipy yakbiTbiH MUHYTRNEH OPHATbIHbI3. 21 KaHe 22-
cyp. (ac nicipy KectenepiH He peuenTinepai KapaHpl3).

* [Micipyai 6acray ywiH TYMMeCiH 6acbIHbI3.

* JKpaHaa TaHba ! KepceTinesi.

ECKEPTNE:

© Ka/IfaH yaKbIT KepceTiflin, MUHYT Kepi caHana b6acTaingbl. YakblT MUHYTNEH TaHAaNaAbl XKaHe
KepceTineai. 1 MMHYTTaH a3 yaKbIT KaHa CeKyH/AMNEeH KepceTineai.

© YaKbITTbl NiCipy Ke3iHAe Ke3 Ke/reH yakbiTTa +/- CEHCOp/bIK TaKTasapblH 6acbin esrepryre
6onagpl.

® + He - CEeHCOp/bl TaKTaNapbIH y3ak 6acy nicipy yakbITbiH Te3ipeK apTTbipyFa Hemece asaiTyFa
MYMKIHAIK Tepesi.

* TaHaay KesiHge TYMMeCiH y3aK bacy yakbITTbl aHe bafgapiama 6anTaynapbiH ewipesi.

5. Nicipy KesiHge

o Kypbinfbl bicTblK, 6Gonapapl. Micipy KesiHAe 6©HIMHIH bICTbIK 6GeTTepiH ycTamaHbi3.
TyTKanapbliHaH YCTaHbI3.

e Cy KyTbicbl 6oc 60nca, KypbinFbl Kbi3baiabl. Micipy KesiHae cy TOATbIPY TapTnacbiH awbin,
KaKeTiHLLUe Cy KOCbIHbI3. 23 aHe 24-cyp.

. TyMMeciH Xbingam 6ackin, KypblafbiHbl KigipTyre 6onagbl. Micipy KesiHae KyTbliapabl
JKBIJDKBITY YLWIiH TyTKanapblHaH ycTaHpI3. [Micipyai »KanfacTbipy yWiH KaWTagaH @ TymeciH
6acbiHbI3.

* [licipy Ke3iHAe KypbInFbIHbI XKbUTKbITY Kepek 6o/ca, cy Terinimeyi yiH new KoafanTapbiH Kuin,
OHbl KeNJEHEeHHeH KO3FaNTbiHpI3.

e [Micipy Ke3iHAe KaknaKkTbl alwyra 6oamaiabl! CoHpali-ak KaknakTafbl Oy LWbIFaTbiH TeCiKTepAj
KannaHpi3.

KEWIKTIPIITEH BACTAY

e KigipcneH icke Kocyabl »ocnapnamai Typbin, «Mode» (Pexum) ceHCopbiK TakTacbiMeH nicipy
6afmapnamachiH TaH4aHbI3 HEMECE +/- CEHCOP/IbIK TAKTaCbIMEH YaKbITTbl KOIMEH OPHATbIHbI3.

o CeHCOPAbIK TaKTaHbl 6acbIHpI3. 28-cyp. IKpaHaa TaH6a G, KbINbINbIKTaN TYPabl.

® +/- CEHCOP/IbIK TaKTacbIMeH KigipTinreH 6actany yakpiTbiH TaHAaHpi3. 29-cyp. OHbl 15
MUHYTTbIK, COAAH KeliH 6ip caFaTTbIK apanbiKneH apTTbipyFa 6onazapl.

o CeHCopAbIK TaKTaHbl backaHza, KigipcneH icke Kocy Talimepi Kepi caHali bactaiabl.
KigipicneH icke Kocy Taiimepi 00 6onfaHAa, KypbliFbl aBTOMATTbl TYpAe nicipyai 6actaigbl.

KigipicneH icke KOcCy yaKpbITblH ©3repTy YLiH CEHCOP/bIK TaKTaHbl y3aK 6acbin TypbiHbI3.

KizipicneH icke Kocy TalimepiH OpHaTy YLUiH }ofapblAafbl Kafamaapabl KakTanaHpl3.

EcKepTy: KYTbIAa Cy XKeTKIiNiKTi eKeHiH TeKcepiHi3.

¢ baraapnamaHbl 6actamait Typbin, KyTblAa Cy TO/bl €KeHiH TeKCepiHi3.

* P6 Garmapnamacbld 3 TaHAaHbI3, 0N ywiH P6 3KpaHaa kepceTinreHwe, «Mode» (Pexum)
CEeHCOP/IbIK TaKTacblH 6acbin TypbIHpI3.

¢ bafaapnamaHbl 6acTay yLiH CEHCOPAbIK TaKTaHbI 6acbIHbI3.

e AnzibiH ana opHaTbinfaH yakpIT — 10 MUHYT. By yaKbITTbl +/- CEHCOP/IbIK TaKTanapbl apKblbl
petTteyre 60naapl.

}bl/1bl CAKTAY ®YHKLUACHI

¢ BafgapnamaHbl 6actamait Typbin, KyTblAa Cy TO/bl EKEHIH TEKCepiH3.

o Xbinbl ycTay GYHKUMACLIH KOCy YWwiH P8 6afaapnamachkit (! TaHAaHbI3, 0N YiWiH 3KpaHaa P8
KepceTinreHwe, «Mode» (Pexk1m) ceHCopAbIK TaKTacblH 6acbin TypbIHbI3.

¢ BafgapnamaHbl 6acTay yiliH CEHCOP/IbIK TaKTaHbl 6acbiHbI3. TaHba ! akpaHAaa KepceTineai.

e AnzbiH ana opHaTbinfaH yakpIT — 30 MUHYT. By yaKbITTbl +/- CEHCOP/IbIK TaKTanapbl apKblbl
petTeyre 6onagpl.

KAMTA KbI3bITY

¢ BbafgapnamaHbl 6actamait Typbin, KyTblAa Cy TO/bl EKEHIH TEKCepiH3.

¢ P7 6afmapnamacbiH @ TaHAan, TamaKTa KalTafaH Kbi3aplpyfFa 6onaapl.

¢ BafgapnamaHbl 6acTay yLiH CEHCOPNbIK TaKTaHbl % 6acbiHbI3.

e AnzibiH ana opHaTbinfaH yakpIT — 10 MUHYT. Byn yaKbITTbl +/- CEHCOP/IbIK TaKTanapbl apKblbl
petTeyre 6onaapl.




NICIPYAIH, AAKTAYbI

 Micipy aaKTanfaHAa, Kypblafbl aBTOMATTbl TYpAE eLes,.

* Taiimep AplbbICTbIK cUrHan Gepin, skpaHaa 00 kepceTineai. 17-cyp.

© KypbInfFbiHbl ©3iHi3 TOKTaTy YLWiH

© TaMaKTbl TEKCEPIHi3.

e Tamak ani nicnereH 6onca, cy KyTbiCbiHA@ Cy TO/bl EKEHiH TeKcepin, nicipyai KaiTagaH
6acTaHpbI3.

e TyTKacblHaH ycTan, KaknakTbl albiHbI3. 18-cyp.

o TyTKanapbIHaH ycTan, KyTblnapAapl anbiHpl3. 19-cyp.

© KaknakTbl, KyTblnapabl, Kypill KyTbICbIH 3K9He LWbIPbIH KMHaFbIWTLl yCTay YWiH new
KONFanTapblH KMiHi3.

© TamaKTbl TapTbIHpI3.

© KypbInFbiHbl TOK KB3iHEH aXKblpaTbiHpI3. 20-cyp.

e Kypanapl 20 MUHYT CybITbIHbI3 K9HE LUbIPbIH KMHAFbIWTbIH, XETKINIKTI CanKblH eKeHiH
TeKCcepiHi3 anbin Tactamac 6ypbIH.

o ECKEPTY! KetepreHge KaknakTbl abaitnan ycraHpi3. ByAablH KOHAEHCAUUANAHybl cy
TaMLUbIIAPbIHbIH, Ty3iNyiHe anbin Kenegi.

CEHCOP/bIK TaKTacblH 6acbiHbI3.

EEEE
R 2"

PeuenTrep KiTabblH KyKTen anblHbi3

NICIPY YAKbITTAPbIHbIH KECTECI

Micipy yakpITTapbl WamameH 6GepinreH XaHe TamaKTblH KenemiHe, TamaKkTblH, apacblHAaFbl
KaLUbIKTbIKKA, TaMaKTblH, ME/ILLIEPIHE KIHE KeKe KaKeTTinikTepre 6aiinaHbICTbl ©3rewe 60n1apl.
MNicipy yakpITbiH MesiLLepre caikec benimaeH;s.

Micipy yakpITTapbl ap Typ/i TaMaK YLUiH: eH, y3aK NiceTiH TamaKTbl eH, aCTblHFbl CeBeTKe casbiHbi3.
MNicipy KesiHAe Te3ipek MiceTiH eKiHLWi cebeTTi KOCbIHBI3 KIHE eH, KblAam niceTiH Tamarbl 6ap
YLWiHWi cebeTTi KaeTiHLWe KOCbIHbI3.

Micipy KesiHAe ce6eTTep MeH KaknaKTbl Newl KonFabbIMeH YCTaHbI3.

KekeHicTtep

KosaHwen BanfbiH 500 r 30-35 MUH

Baanap! BanfbiH 4001 15-20 muH P1 Tinimaep (1 cm)

Bpokkonu BanfbiH 500 r 25-30 MuH P2 KiwkeHTait 6eniktep

Cabi3 BanfbiH 300 22-27 MUH P1 YKyKa KecinreH (3 mm)

Opamkanblpak, BanfblH 6001 30-35 MuH P2 Panbipakrapelr anein
Tactay

WA il BanfblH 1 oprawa 40-45 MuH P2 KiwkeHTait 6eniktep

opamanbipak
Abait 60n1bIHbI3, Menwepi

Ackabak, BanfbiH 600 r 20 MuH P1 1,5 Kr acca WbIpbiHbl aFbin
KeTYi MYMKiH.

Livkopuit BanfbiH 4 20-25 MuH P1 2-re 6eniHreH

Yacbin BanfbiH 450r 35-40 muH P2

ypmebypuwak MyspaatbinfaH 4001 30-35 muH P2

Muas banfbi 500r 35-40 muH P2

CaHplpayKynak BanfblH 500r 15-20 muH P1 Tinimaenren

Bypuak MyspaaTtbinfaH 300r 30-35 muH P2 KVB"'” KyThICHIH
naiganaHbiHbI3.

Kapton BanfblH 6001 35-40 muH P2 Tinimaepre kecinren (0,5
cm-1cm)

Bakwa Banfbi 300r 15-20 muH P1

acxKanbipafbl MyspgatbinfaH 300r 20-25 muH P1

TorTi 6ypbiw Banfbit 250 20-25 muH P1 TepTke 6eniHrex
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banbiK - ynynap
fliclpY VKb m
BanbIK cybeci (Hanim, Banfbi 5501 15-20 muH
TeHi3 anabyracsl,
Kkambana, 6ip...) MyspaaTbinFaH 4001 15-20 muH P3
ApkaH 6anbik cybeci Banfbin 600 r 15-20 muH P3
AcwaaHpap BanfbiH 200r 15-20 muH P3
¥caK acwaaHaap BanfblH 200r 20-25 muH P3
ET - Kyc eTi
AaiibiHaay | Typi Menwepi Micipy yaKkbITbl Pexxum ¥cbiHbICTap
Tayblk caHAapbl BanfbiH 3 30-35 muH P5
Tay?u( Keyaeci Bansbin 300r 20-25 M Ps KanbiHApIfbl WamameH
(cymekcis) 2,5cm
TayblK afAKTapbl BanfbiH 450 25-30 MmuH P5
KymbipTKa
KatTbl nicipinren 15-20 My
YMbIPTKa
LWana nicipinreH 3 6 12 M R
KYMbIPTKA

Kypiw - xapma - 6ypLuak,

= " . Nicipy
m

AK y3blH Kypiwri nicipep anapiHaa
[LipHAi Hemece 1251 +200macy | 35-40 mun pa HAKCHINAN KYbIHBIS.
6acmarn KypiLll bigpicbiHa KypiLuTi
KypiLui Canbin, ¢y KyMbiHpI3.
. Kypiw bigpicbiHAa
YHTaK XKapma KVplLIJ PIABICEINA3 125r+200mncy | 10-15 muH P1 opTaLua }apmabl Kypill
naifanaHbiHbI3. o
naifanaHbiHpI3.
Hemicrep
Anmanap banfbiH 25 MuH TepT Genikke GeniHreH
baHaHpap BanfbiH 4 10-15 muH - ByTiH

BYMEH NICIPY BONbIHLIA KEHECTEP MEH DAICTEP

¢ by cebeTTepiHe UHIPeANEHTTEPAI TbIM Tbifbl3 OPHaTNaHbI3. By aliHanbIMbl ywiH 6apbiHWwa Ken

OPbIH KaNAbIPbIHbI3.

OHTalnbl HaTUKe any ywiH enwemgepi wamameH 6ipaeit TamakTbl (Mbicanbl, KapTon,

KOKeHicTep aHe TayblK Keyaesnepi) naiaanaHbiHpl3, coHaa onap 6ip yakbiTTa niceai. TamaKkTbiH,

eNWeMi MeH KanbiHAbIFbI NICY YaKbITbiH 63repTes,.

Micy 6apbICbiH TeKcepy YLWiH KaknaKTbl Wi awnaHbi3, 6yn OyabiH WbIFbIN KeTyiHe, COHbIH,

canpapbiHaH Micipy yakbITbIHbIH apTYbIHA anbin Kenyi MyMKiH.

PeuenTi 60ibIHIWIA ac yaaipiH NaitaanaHy kasxet 60/ca, apAaiibiM KblCKa TONKbIHALI NeLl YiiH

Kapamapl ambeban yngipai naganaHbiHbid. Ac yagipi kebiHece KOHAEHCATTbiH, Ty3inyiHe

Kon bepmey, KYMbIPTKA Kpemi CUAKTbI AenukatecTi Byngipmey ywiH naiganaHbinagbl.

KyKanTblpapl naaanaHbaraH aypsic, ogaH bymeH nicipy yakbiTbl apTaibl.

BymeH nicipineTiH TamakTbl TaHAafaHAa, 6y cebeTiHe cbiifaTbiH enwemai (acipece 6asnbik,

CUAKTBI BYTIH MicipineTiH) TaH4aHbI3.

BanfblH WenTep, NMMOH He anenbcuH TiNIMAEpPiH, capbiMcak aHe MuA3 Kocbin bymeH

nicipineTiH Tafamgapfa xow uic 6epyre 6onaabl. Onapabl 6y cebeTiHae bipAeH TaMaKTbIH,

acTblHa Hemece YCTiHe Kotofa 6onagbl.

ETKe, KyC eTiHe MeH banblkka KepemeT JaM Bepy aHe OHbl JKymcak, eTy YLWiH onapasl bymeH

nicipmeit Typbin bGipHelwe cafaT mapuHaaTaHbi3. MapuHag, Wwapan neH WenTepAiH, Kocnackl

CUAKTBI Kapanaibim 6osybl Hemece awlwbl 6apbekblo Hemece TaHAypu Kocmackl 6onybl

MYMKIH.

MysgaaTbinFaH KekeHicTepai »ibitnel, 6ipaeH bymeH nicipyre 6onaapl. BymeH nicipmeii Typbin

6apnbiK yAyApl, KYC eTi MEH eTTi TONbIK, epiTy Kepek.

Micipy yakbITbl y3aK, AfHW 45 MUHYTTaH acaTbiH Kelbip peuenTinepae cy TOATbIPY TapThnachl

apKpINbl KOCbIMLLA CaNKbIH CY KOCY Kepek 6onazpl.

* Micipy Ke3siHae Hemece oaaH KeliH cebeT KaknafblH HemMece Kypill KyTbICbiH apAaibim neLu
KONFabbIMeH YCTaHbI3.
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TEXHUKAbIK KbISMET KOPCETY XXOHE TASAJIAY

bykasaHpbl Tazanay

o KypbInfFblHbl TOK KO3IHEH asKbIPaTbIHbI3.

* Tazanamai Typblin, TO/bIK CaAKbIHAATBIM ablHbI3.

o LLbIpbIH KMHAFbIL MeH CY KyTbICbiH 60caTnai Typbin, Kypbiafbl TONbIK CaNKpIHAAFAHbIHA KO3
JKETKI3IH3.

© blnfan, KbipMaiiTbiH ry6KaHbl NaiAanaHbin, cy KyTbiCbIH Ta3anaHbi3.

© BapAblK anbiHGanbl GENLWEKTI XKbl/ibl CYAa HKYFbIL CYMbIKTbIKNEH HE bIAbIC yaTblH MalIMHAAA
JKYbIHbI3, WaMbIN KypFaTbiHpi3. 1-5 cyp.

© dneKTp 6asaHbl cyFa He 6acKa CyMbIKTbIKTapFa casiMaHbi3.

* A6pa3uBTi Taszanay eHimaepiH naganaHyfa 6onamangpi.

BymeH nicipriwTeri KAaKTbIH }XUHANYbIH OO
OHTaiinbl HaTUKe YLWiH ByKkasaHabl 9p 8 KONAAHBICTaH KeMiH KaKTaH TasanaHpl3.
On ywin:

o LLIbIPbIH XMHaFbILWTbI Ta3aNaHbI3.

o KyTbifa 150 mn ak cipke cy KyMbIHbI3. 25-cyp. (abaplK AyKeHiHAe KomkeTimai)
* Cy KyTbicbiHa MAX aeHreiiHe AeliH canKbIH Cy KyWblHbI3. 25-cyp.

* Kak »ibyi ywiH 6ip TyHre KangplpbiHbI3. 26-cyp.

* Cy MeH cipkecyapl TeriHji3. 27-cyp.

® Cy KYTbICbIHbIH, iLiH BipHeLle peT Xbl/ibl CYMEH LUalblHpbI3.

* BbacKka KaKTbl KeTipeTiH eHimaep naiganaHbaHbI3.

EckepTne: AypbiC XYMbIC icTeyi YIWIiH KYPbIAFbIHbIH KafblH Kyiieni Typae Tasanan Typy
MaHbI3abl 60/1bIn Tabbinagbl.

BymeH nicipriwTi cakTay

* BapsibIk GesWeKTiH Ta3a api KypFak eKeHiH TeKcepiHis.

o LLIbIPbIH MHaFbILWTbI CY KYTbICbIHA OPHATbIHbI3.

© Kypilll KYTbICbIH LbIPbIH XXMHAFbILWTbIH, YCTiHE ayaapy Kepek. 30-cyp.
® 1-KyTbIHbI BHIMHIH 6a3acbiHa TEHKepin KoMbIHbI3. 31-cyp.

® 2-KyTbIHbl 1-KYTbIHbIH, YCTiHE TOHKEPIN KOMbIHbI3.

® 3-KYTbIHbI 2-KYTbIHbIH, YCTiHE TOHKePin KoWbIHbI3. 31-cyp.

o KaknaKkTbl YCTiHE KOWbIHbI3. 32-cyp.

o Kypfak, Tasa api 4ipingemMeinTiH Kepre KoWblHbI3.

Kypbinfbl }Kymbic icTemeinsi.

Kypbingbl TOK KesiHe aypbic
WanfaHbaraH.

TEXHUKAJDbIK AKAYZIAPADbI XXOKO HYCKAY/1bIfbl
T ST R N

KypbinFbl po3eTkara Aypbic
KOCbINFaHbIH TEKCepiHi3.

Kypbinfbl Kbi3AblpMaiiapl.

Ci3 CEHCOP/IbIK TaKTaCblH

BacKaH OKCbI3.

CEHCOP/Ibl TAKTAChIH

GacbiHpi3. Tan6a N skpaHaa
KepceTineaj

KyTbifa cy KyiiblimaraH.

KyTbifa Makcumangpl AeHreiire
AeWiH cy KyiblHpbI3.

IKpaH KaHaabl, 6ipak Kypbinfbl
Kb136anapl.

Kbi3ablpy anemeHTiHAe akay 6ap.

CaTyaaH KeriHri KpiameT
KepceTy opTanblfbiHa
xabapnacbiHbi3.

Tafam [ypbic nicnereH.

KyTblza cy XKOK He KeTKinikcis.

Nicipy anabiHAa KaHe KesiHae
cy AeHreniH TekcepiHis. Nicipy
KesiHae cy TaycbinbIn Kanca,
KypbinFbl By WoiFapmaiiapl,
COH/bIKTaH TaFramapl
nicipmengi.

TamaKTbIH MesnLepimeH
canbICTbipFaHAa Nicipy yakbiTbl
KbICKa

Micipy yaKbITbIH apTTbIPbIHbI3

KopnycTaH cy wbifagpl.

Kbi3abIpy anemeHTiHeH cy
MKbINBICTAYbI MYMKIH.

KypbinFbiHbl 6ekiTinreH
CepBUCTIK OpPTaNbIKKa
anapbiHbI3.

KypbInfbiHbIH WeTTepiHeH by
LWbIFaapl.

KyTbinap 6ip-6ipiHe aypbic
opHaTblIMaFaH.

KyTbinap 6ip-6ipiHe aypbic skaHe
TUICTi peTneH opHaTbINFaHbIH
TeKCcepiHi3.

Cy TONTbIPY TapTNachbl albiK.

OHbIH, Aypbic *abblnfaHbiHA KO3
JKEeTKI3iHi3.

Tafam ageTTerigeH y3arblpak nicesi.

KbI3abIpy 31eMeHTiHe KaK Ty3inreH.

Kbi3ablpy anemeHTiHAe Ty3inreH
KaKTbl Ta3anaHbi3.
«TexHUKanbIK KbI3MeT KepceTy
KaHe Tasanay» 6enimi
KapaHbi3.




Kpwwka K TMaHenb KepyBaHHA

Pyukn L TMporpamu

Kowwmkn gna npuroTyBaHHA Ha napi M CeHcopHa knasila «Pexunm»

Yawa ana pucy N CeHcopHa Knasilua «3anycK i3 3aTpUMKO0»
EMHICTb AnA 36MpaHHA COKIiB O CeHcopHa Knasilua «3anycK/3ynmHka»
Pe3zepsyap ana sogmn P CeHcopHi KnaBiLi «+» i «—»

HarpiBanbHuin enemeHT Q EkpaH

OcHoBa R IHavKaTOp 3anycky i3 3aTpyMKoI
IHAVKaTop piBHA BOAN S IHavKaTop GyHKLii 36epexeHHs Tenna
BuricyBHWIN KOHTENHEP ANA [ONMBaHHA BOAU

MPOrPAMU
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P2 § OBOYi TPUBANOrO NPUTrOTYBaHHA PosmopoxyBaHHs

P3 g Puba
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PosirpiBaHHA

36epexeHHs Tenna

D
P4 Puc / Kpynu / Bo6osi P8 )

IHCTPYKLIA 3 BUKOPUCTAHHA

1. Mepen nepwinm BUKOPUCTaAaHHAM

3HimiTb i3 Aucnnen 3axncHy nniBKy.

3a ponomoroto Bonoroi rybku 3 HeabpasmMBHOro matepiany ouncTbTe pesepByap ASiA BOAU
11 OCHOBY.

«BrvMuniATe BCi 3HIMHI YaCTWMHK B Tenniin BOAi 3 MMOYMM 3acOBOM, MPOMONOLWiTh | BUTPITb iX
Hacyxo (pwc. 1-5).

HanoBHiTb pe3epByap AnA BOAW A0 NO3HAUYKM MakcmanbHoro (1,2 n) piBHa (puc. 6).»
YCTaHOBITb EMHICTb N1 36MpPaHHA COKIB Ha pe3epByap AnA Boaw (puc. 7).

MomicTiTb Yawi 1, 2 i 3 i KPULLKY Tak, Wo6 OTBOPY ANA Napwv Ha KpULLL Oynv B 3apHi YacTuHi
npunagy (pvc. 12).

MiAKNoYITh LWHYP KMBNEHHA NpKUnaay B po3eTky (puc. 13) i, He foaatoun 6yab-aki iHrpeaieHTw,
3anycTiTb UMK NPUroTYBaHHA TPMBaNicTio 10 XBUANH.

MicnAa 3aBeplueHHA LMKy BUNOPOXKHITb | CNONOCHITL pe3epsyap AnA BOAN.

Y XofHoMy pasi He 3aHypIOIiTe eNeKTPUYHY OCHOBY Npunaay y Boay 4u 6yab-aKy iHwy
pianHy (auBs. puc. 8).

2. BI/IKOpIIICTaHHiI npunapy

Y pesepByap ans Boaun 3a60poHeHo fofaBaTty cnewii, TpaBu a6o 6yAb-aKy piauHy, Kpim
Boau. Mepw HiXK NnoyaTn po6oTy 3 NapoBapKolo, NepekoHalTecA, WO pesepByap ANA
BOAW 3aMOBHEHNI 10 NO3HAYKN MaKCUMaNbHOTO PiBHA.

YawwKoto HanuiiTe BoAy B pe3epByap A0 NO3HAUKM MaKCMManbHOro piBHA (puc. 6).

LLlopasy BUKOpUCTOBYITE CBiXKY BOAY, HaNMBaouK ii O NO3HAYKM MaKCMMaNbHOro PiBHA.
MigroTyinTe iHrpeAieHTV Ta NOMICTITb IX Yy YaLi (puc. 8).

CknagiTb YaLi B NpaBuAbHil NOCNifOBHOCTI.

o6 npuroTyBaTh ALA, NOMICTITb iX y cneuianbHi TpumMavi B Yawi 1 (puc. 11).

3akpuinTe yaly Kpuwkoto (puc. 12).

MigKNoyiTh WHYP XK1BNEHHA Npynagy B po3eTky (puc. 13) MponyHae 3ByKOBUIA CUTHan.
MPUMITKA: Hikonun He BUKOpUCTOBYIiTe Npunaz Ha naunti abo 6yab-AKili rapaYin noBepxHi

3. Bm6|p ABTOMAaTUYHOrO pexxnmy npnrotyBaHHA CcTpaB
LLlo6 B1GPaTV PeXUM NPUTOTYBaHHA CTPABU, HAaTVCKaTe CEHCOPHY KNaBilly «Pexum», [OKM
He Bifo6pa3nTbCa NoTPibHMIN pexum (P1-P8) (puc. 141 15).

LLlo6 cKkopuryBaTyi TPUBaiCTb MPUrOTYBaHHA, CKOPWUCTANTECA CEHCOPHUMM Khasillamu
«+»/«=». (QuB. TabNMLi NpUroTyBaHHA cTpas abo peLenTu.)

LLlo6 noyaTn npoLec NpUroTyBaHHsA, HAaTUCHITb CEHCOPHY KNnaBgilly (punc. 16).

Ha ekpaHi Bigobpa3sutbcs cimson 0.

4, Bu6ip TpuBanocti Bpy4uHy

+ HaTuckatoum ceHCopHi Knasilli «+»/«—» (puc. 21, 22), ycTaHOBITb TPMBaNICTb NPUrOTYBaHHA y
XBUANHaX. (QuB. Tabnuui NpuroTyBaHHA cTpas abo peuenTu.)

+ LLlo6 noyaTu NpoLec NpUroTyBaHHA, HATUCHITb CEHCOPHY KNasilly .

+ Ha ekpaHi Bifobpa3nTbca cumBon (L.

MNPUMITKA.

+ Ha ekpaHi Bifobpaxa€TbCA 4ac, WO 3anvWMBCA, i 3anyCcKaeTbCA XBWIMHHWA Taiimep
3BOPOTHOTO BianiKy. TorBanicTb NPUroTyBaHHA BUOUPAETHLCA i BifOOPAXKAETLCA Y XBUIMHAX.
JIvwe Bignik iHTepBany MeHLe 1 XBUANHW 3AINCHIOETLCA B CEKYHAAX.

Mig yac NpUroTyBaHHA CTPaBU 1i TPMBaNICTb MOXXHA 3MIHWUTU B ByAb-AKMIA YaC HATUCKAHHAM
CeHCOPHOI KNaBiLi «+» abo «—».

TpriBane HaTUCKaHHSA CEHCOPHOI KNaBili «+» abo «—» J03BONAE WBMAwWe 36inblwyBaty abo
BiJNOBIHO 3MeHLLYBaTN 3HaYE€HHA TPUBANOCTI Ha eKpaHi.

TpviBane HaTUCKaHHA nif yac BU6OPY CKacoBYE 3HAUEHHA TPUBANOCTI Ta HaNaLITYBaHHSA
nporpamu.

5. I1i;| Yyac npurotyBaHHA CTpaBn

« Mpunap 3anuwaeTbca rapauum. Mig yac NnpuroTyBaHHA CTpaBu He TOpKaiTeca Moro
noeepxoHb. TpuMaiiTe npunag 3a py4uku.

Mpunag npynyHAe HarpiBaHHA, AKLWO pe3epByap AnA BOAV NMOPOXHin. LLo6 y pasi notpebu
[oAaTy BOAy Nifl YaC NPUroTyBaHHSA, HanuiiTe NoTpibHY KinbKiCTb, CKOPUCTABLUNCH BUCYBHIM
KOHTEHepOM AnA AONMBaHHA BOAU (puc. 23 i 24).

o6 npu3ynuHuTK poboTy npunagy, WBUAKO HATUCHITL . Y pasi poboTu 3 yawamu nig
Yac NPUroTyBaHHA CTPaBy BUKOPUCTOBYITE pyuKu. LLIo6 BiAHOBMTM NpoLec NpuroTyBaHHs,
3HOBY HaTWCHITb (&5).

o6 nepemicTuT Npunag nig Yyac NPUroTyBaHHA CTPaBU, HAAATHITH KyXOHHI pyKaBuui Ta
NOCyHbTe 10ro, CTeXauu 3a TUM, LWob He PO3NUTK Bofy.

Mif yac NPUroTyBaHHA CTPaBM He BiAKPMBaNTe KPULLKY. TaKOXK CTeXTe 3a TUM, Wob oTBOpU
ANA Napu Ha KpULLIL 3aBXAK 6ynu BioKpUTUMN.




BIAKNALEHUN CTAPT

Mepww HiXX 3annaHyBaTK 3anycK i3 3aTPUMKOLO, 38 AOMOMOrO0 CeHCOPHOI KNaBilli «Pexnm»
BMOEpITb MPOrpaMy NPUroTyBaHHA CTPaBU abo, CKOPMCTABLUMCH CEHCOPHO KIaBiLLelo «+»
260 «—», BPyUYHYy BCTAHOBITb TPVBaNICTb MPUrOTYBaHHS.

HatucHiTb ceHcopHy Knasily (pwc. 28). Ha ekpaHi nouHe cBiTUTUCA CUMBON

CKOPMCTaBLIMCb CEHCOPHOI KhaBilel «+» abo «—» (puc. 29), BnbepiTb yac 3anycky i3

3aTPUMKOL0. Yac MOXKHa 36iMbLUyBaTV 3 KDOKOM 15 XBUMH, @ NOTIM i3 KPOKOM B OfiHY FOAMHY.

o6 3anycTut Taimep BiANiKy 3aTPUMKWU A0 3amnycKy, HaTUCHITb CEHCOPHY KnaBilly
Mpunag aBTOMaTVYHO MOYHE UWKA MPUrOTYBaHHA, KOMW Talmep BIiANliKy 3aTpUMKK

Bifjo6pasnTb «00».

+ LL{o6 3MiHMTK Yac 3amycKy i3 3aTPUMKOIO, HATUCHITb | yTPUMYIATE CEHCOPHY KNaBiLly . o6
HanawTyBaTui TaliMep 3anycky i3 3aTPMMKOIO, MOBTOPITb HaBeAEHI BULLE KPOKU.

YBara! NepekoHaliTecs, Wo B pe3epByapi AOCTaTHill piBeHb Boau.

PO3MOPOYBAHHA

« lNepw HiX 3anNycTUTV Nporpamy, NepeKkoHaiiTecs, Lo pe3epsyap 3anoBHEHO BOAOI0.

- Bubepitb nporpamy P6 3, HaTUCKalouM CEHCOPHY Knasgiwy «Pexum», JOKM Ha eKpaHi He
BifjobpasnTbca P6.

+ o6 3anycT1Th Nnporpamy, HaTUCHITb .

TpuBanictb PO3MOPOXKYBaHHA 3a 3aMOBYYBaHHAM CTaHOBUTb 10 xBUNUH. LLIo6 ckopurysatn

HanawTyBaHHA, CKOPUCTaNTECA CEHCOPHUMM KNaBillamu «+» i «—».

OYHKUIA NIATPUMYBAHHA

+ Mepuw HiX 3anycTUTX Nporpamy, NepeKoHanTecs, LWo pe3epsyap 3anoBHEHO BOAOIO.

+ Wob6 3anyctut ¢yHKLUilo 36epexeHHA Tenna, BUGepiTb nporpamy P8 !, HaTUCKaloun
CEHCOpPHY KnaBilly «PeXxunm», oKW Ha eKpaHi He Bifjobpa3nTbea P8.

+ LLo6 3anycTuTh Nnporpamy, HaTUCHITb . Ha ekpaHi Bigo6pasntbca cumson L.

+ TpviBanicTb PO3MOPOXKYBaHHA 33 3aMOBUYYBaHHAM CTaHOBUTb 30 xBUAWH. LLlo6 ckopurysatu
HanawTyBaHHA, CKOPUCTANTECA CEHCOPHUMM KNaBilLaMU «+» i «—».

NOBTOPHUI HATPIB

« MepLwu HiX 3anycTUTV Nporpamy, NepeKkoHanTecs, WO pe3epByap 3anoBHEHO BOAOIO.

+ WWo6 posirpiTu cTpaBy, B1bepiTb nporpamy P7 @

+ o6 3anycTuTn Nnporpamy, HaTUCHITb .

TpuBanictb PO3MOPOXKYBaHHA 3a 3aMOBYYBaHHAM cTaHOBUTb 10 xBUNuH. LLIo6 ckopurysatn
HanawTyBaHHA, CKOPUCTaNTECA CEHCOPHUMM KNaBilLlamm «+» i «—».

C)

KIHEUb NPU BAHHA

3aBepLUMBLLYV NPUrOTYBaHHA CTPaBK, MpWaj NPUMNMHAE PO6OTY aBTOMATUYHO.
JlyHa€e 3ByKOBUI CUTHaN TalMepa, Ha AKoMy BiflobpaxaeTbcs «00» (puc. 17).

o6 3ynnHUTW NPUCTPIiA, HATUCHITb CEHCOPHY KNaBgiluy .

MepeBipTe roToBHICTb CTPaBU.

AKWO BOHa He NpWroTyBanacs, 3anoBHiTb pe3epByap ANA BOAM Ta Nepe3anycTiTb nNpoLec
NPUroTyBaHHA.

3HIMITb KpULLKY, TPMatouw Ti 3a pyuKy (puc. 18).

BuimiTb Yalui, TpumMatoun ix 3a pyuku (puc. 19).

[na poboTn 3 KPULLKOIO, Yallamu, Yalielo ANA PUCY Ta EMHICTIO ANA 30MpaHHA COKiB
HafArante KyXoHHi pyKasuLi.

Mopaiite cTpasy.

BWTArHITb WHYP KMBNEHHA Npunagy 3 eneKTpuUYHoi po3eTtku (puc. 20).

[ante npunagy OXONOHYTW NpoTArom 20 XBUAWH i nepeBipTe, UM AOCTaTHbO XONOAHWN
COKOBIfGIPHMK Nepen B1AaNeHHAM.

MOMEPEAXEHHA! O6GepexXHO nepeHOcbTe 3HATY KPUMILKY. YHacnifoK KoHpaeHcauii
napm yTBOpIoIOTbCA Kpanni Boan.

3aBaHTaXNTN KHUTY peLenTis

UK




TABNINLA YACY NPUTOTYBAHHA

HaBepeHuii yac NpurotyBaHHA € NPUGAN3HUM | MOXe 3MIHIOBAaTUCA 3anexHO Bif PO3Mipy
nopuii, BiNbHOro mMicusa Mix NpogyKTamu, iX KinbKocTi Ta iHAMBIAYyanbHWX ynopgobaHb.
BigperynionTte yac NpuUroTyBaHHA BiANOBIAHO A0 KiNbKOCTI iHrpeAieHTIB.

Y pasi BUKOPUCTaHHA NPOAYKTIB 3 Pi3HOI0 TPMBANICTIO NPUrOTYBaHHA: MOMICTITb MPOAYKTH, AKi
roTyI0TbCA HANZOBLLE, Y HVKHI KOWWK. Mg yac poboTn Nnpunagy yCTaHoBITb APYTuii KOLWKK i3
npoayKTamu, AKi NOTPeObyoTb MEHLLE Yacy Ha NPUroTyBaHHS, | B pasi noTpebu fgopaiiTe TpeTii
KOLWWVK 3 iHrpefieHTamu, AKi roTyloTbCA HalLBMALLE.»

[Ansa po60oTn 3 KOWMKaMu Mif Yac NPUroTyBaHHA CTPaBU HafAralTe KYXoHHi pyKaBuLi.

.
OBoui
npoAyKT -mm
Cnapxa CBixun 5001 30-35x8B
baknaxaH Caixkun 4001 15-20 xB P1 Ckunboukm (1 cm)
Bpokoni CBixun 500r 25-30 xB P2 HeBenuki cyuitra
Mopkea Caiskuit 300t 22-27 x8 P1 ToHKo Hapizani ckGouKH
(3 Mmm)
Kanycra Caixun 600 30-35x8B P2 bes nucta
U Caixun ! - 40-45 xB P2 Hesenuki cyusitra
Kanycra cepepHii
Hapizatoun cknboukamu,
nam’aTanTe, Wo
Kabauok CBiXkUI 600 r 20 xB P1 KiNbKiCTb NoHaA 1,5 kr
MOXe Npu3BecTu Ao
nepennBaHHA COKY.
Linkopi Caixun 4 20-25 xB P1 MepepixTe HaBnin
3eneHa Caixuin 4501 35-40 x8 P2
KBacona 3amopoXeHuin 400 r 30-35xB P2
SIEs Caikuii 500 35-40 xB P2
nope
Tprbn CBixun 5001 15-20 xB P1 HapixTe cknboukamu
lopoLwok 3amopoxeHuin 3001 30-35x8B P2 Bukopuctosyiite uauy
AnA pucy.
Kaptonnsa Caixun 6001 35-40 xB P2 Hapixre ckuGoukamy
(0,5-1 cm)
Caixuin 3001 15-20 x8 P1
WnuHat
3amopoxeHuin 3001 20-25 xB P1
oyl CBixunin 2501 20-25xB P1 HapixTe ueTBepTUHKaMK
nepetpb

Pun6a - Montockun

npwroryaanun

PubHe dine (Tpicka, CBixun 5501 15-20 xB

nikwa, kambana,

nantyc...) 3aMopoXeHuit 4001 15-20 x8 P3
®ine nococa Caixun 600 r 15-20 xB P3
Benwiki kpeBeTkun Caixun 2001 15-20 xB P3
Minki KpeBeTKu CBixun 200r 20-25xB P3

M’aco - MTnua

N

Kypsaui cterHa Caixun 30-35x8B

Kyp;wAa rpyaka Caianit 300+ 2025 x8 P5 ToBWKHa: NPUGAN3HO
(6€e3 KicToK) 25m

Kypsaui rominku Caixun 450 1 25-30 xB P5

Anua

NPT

BapeHi kpyTi anua

15-20 x8

BapeHi HekpyTi AnLa

12 x8

Puc - Kpynm - Bo6oBi

MpuroryBaHHA g PekomeHpauii
P! y NpUroTyBaHHA b

Mepen npurotyBaHHAM

Binui no6pe npomuiiTe puc.
[IOBrO3e€PHUCTUI 1251+ 200 mn 35.40 x8 P4 Y vawy ana pucy
pucabo BoAn HacunTe puc i gopaiTe
6acmari prctaoR
BOJY.

MAHHOTKPYA | (e oo e BukopuicTosyiite

MaHHa Kpyna cepeHbOro somn 10-15x8 P1 vally Ans pucy ans
nomeny A NpUroTyBaHHA.

OpyKkTn

npwro-rysamm

Abnyka

Caixuin

25x8

P03pI)KT€ Ha YeTBEePTUHKN

baHaHn

Caixuin

10-15xB

Linun dpykr

UK




MOPAAU TA TEXHIKUA NPUTOTYBAHHA HA MAPY

He winbHO 3aKknapaiite NPoAyKTV B KOLWMKW ANA NPUroTyBaHHA Ha napi. Y KOWWKY Mae
3anMLWAaTUCA NPOCTIP ANA HaNeXHOoT LMPKynALii napu.

LLlo6 oTpuMaTh ONTUManbHi pe3ynbTaTi, BAKOPUCTOBYITE LIMATOUKM (HanprKnaa, KapToni,
0BOUYiB, KypA4yoro ¢ine) npubAM3HO O[HaKOBOro PO3Mipy, LO6 BOHWM MpUroTyBanuca
ofHouacHo. Po3mip i TOBWMHA 3aknajeHUX NPOAYKTIB BMAMBAKOTb Ha TpUBanNicTb
NPUroTyBaHHS.

He Hamaraitecs 3aHafTO yacTo MiAHIMATU KPULLKY, WOO6 nepeBipuTy NpoLec roTyBaHHA
CTPaBU, OCKINbKK Lie Npu3Befe A0 3MEeHLIEHHA KiNbKOCTi Napy Ta 36inblueHHsA TpyUBanocTi
NPUroTyBaHHS.

AKWO 3a peLenTom NOTPIGHO BUKOPWCTaHHA Xap4oBOI NNiBKKM, 060B'A3KOBO BUOUpaliTe
yHiBepcanbHy nnisKy, NpuaaTHy AnA MiKpOXBUNbOBKX neyel. MniBka YacTo 3aCTOCOBYETbCA
[NA 3anobiraHHA YTBOPEHHIO KOHAEHCATY i NCyBaHHIO YyTAMBUX NPOAYKTIB, AK-OT ACUHUIA
3aBapHUI Kpem. He 3amiHANTe NniBKy Ha Gonbry, ocKinbKu Lie NpU3BOAUTb A0 36iNbLUEHHA
TPUBANOCTi MPUrOTYBaHHA Ha napi.

[na npurotyBaHHA Ha napi BUGMpaiiTe NPOAYKTU BiAMNOBIAHOrO PO3MIpY, LWO6 BOHU
MOF/IM NOMICTUTUCA B KOLLVWK, 30Kpema Ti MPOAYyKTU, AKi roTyloTbca 6e3 noainy Ha YacTuHY,
Hanpwvknag, puba.

HapaTtv TOHKOro apomaty CTpaBi, NPUroToBaHin Ha Napi, MOXHa LUNAXOM JOfaBaHHA CBIXOT
3ef1eHi, CKUGOUOK IMMOHa abo anesnibcrHa, YacHuUKy i Lmbyni. Ix MoxHa noknacti Ha aHo
KOLLUMKa ANA NpUroTyBaHHA Ha Napi abo 6e3nocepeHbO Ha NPOAYKTH.

o6 HapaTyi YynoBOro CMaky, COKOBWUTOCTI i HIXKHOCTI M'ACY, NTuui a6o pwbi, 3amapuHyiiTte
NpOoJYKT Ha Kiflbka roavH nepes NPUroTyBaHHAM Ha napi. MoxHa 3po6uti NpocTyii MaprHag,
3MilLaBLUK BVHO Ta CBiXY 3eNleHb, abo BUKOPUCTaTV NPAHY CyMill ansa 6apbekio abo TaHaypi.
3aMopoxeHi OBOYi He OOGOB'A3KOBO PO3MOPOXKYBaTW Mepes MPUroTyBaHHAM Ha napi.
Yci BMAM MOpPenpoayKTiB, NTMUA i M'ACO MatoTb OyTU MOBHICTIO PO3MOPOXKEHUMU Nepes
NpUroTyBaHHAM Ha napi.

Ana peuentiB, TPUBaNiCTb NPUrOTyBaHHA 3a AKAMU NepeBULLYE 45 XBWAWH, Mg vac
NpUroTyBaHHA Ha napi NOTPIOHO AONMBaTV XONOAHY BOAY Y BWCYBHWIA KOHTeliHep AnA
[IONIMBaHHA BOAN.

o6 BUKOHaTK GyAb-AKi Aii 3 KPULIKOK KOLWMKIB abo yalleto Ana pucy nig vac abo nicns
NpUroTyBaHHA, 060B'A3KOBO HafAranTe KyxXOHHi pyKaBuLi.

OBCJIYTOBYBAHHA TA OMMLLEHHA

l“ll/ll.l.l,eHHf‘l napoBapkKn

BigkniouiTb Npunag Bif enekTpuYHOT Mepexi.

Mepep unLLEHHAM JoUeKaiTeCA MOBHOIO OXONIOAXKEHHA Npunagy.

MepLu HiXX BUMOPOXHWTN EMHICTb ANA 36MPaHHA COKIB i pe3epByap ANs BOAY, NepeKoHaTecs,
L0 NpWaa 4OCTaTHbO OXOMOHYB.

3a onomoroto BOIOroi rybku 3 HeabpasMBHOIO MaTepiany ouMCTbTe pesepByap 418 BOAU
1 OCHOBY.

BrmuiiTe BCi 3HIMHI YacTWHW B Tenniil Bofi 3 MMIOYMM 3aCO60M, CMOMOCHITb i BUTPITH iX
Hacyxo (puc. 1-5).

He 3aHyptoiiTe enekTpryHy OCHOBY Npunagy y Bogy v 6yab-aKy iHLy piguHy.

He BrkopucToByiiTe abpa3nBHi 3aco6V ANA YNLLEHHS.

ananem-m HakKunny 3 napoBapKun

[ina 3abe3neyeHHA ONTUMaNbHUX Pe3ynbTaTiB BUAANANTE HaKWUM MiCNA KOXHOro BOCbMOrO
BUKOPWCTaHHA npunagy.

BuikoHanTe HaBegeHi gani aii.

BWTArHITH EMHICTb ANA 36MpPaHHA COKIB.

Hanwiite B pe3epsyap ans Boav 150 mn 6inoro outy (puc. 25). (NMpoaaETbcaA B rocnofapcbKmx
MmarasmHax.)

Tyan X [OnuiiTe XoNoAHY BOAY A0 MO3HAUYKM MaKCMMaslbHOTO PiBHA (puc. 25).

3anuwTe Ha HiY AnA BUJaneHHA Hakuny (puc. 26).

Bunwiite Bogy 3 outom (puc. 27).

Kinbka pasis npomuiiTe pesepyap ASiA BOAW TEMO BOAOH.

He BrkopucToByiiTe 6yab-AKi iHWi 3ac061 ANA BULANEHHA HAKMMY.

Mpumitka. PerynsapHe BuganeHHA HaKnNy € 3anopyKolo NpaBuabHOI po6oTn npunagy.

36epiraHHA NapoBapKu

MepekoHaMnTecs, WO BCi YaCTUHM NPUNaAy YWCTi Ta CyxXi.

YCTaHOBITb EMHICTb [4NA 36MpPaHHA COKIB Ha pe3epByap AJ1A BOAU.

Yawy Ana pucy cnip nepeBepHyTU Ha EMHOCTI ANA 36MpaHHA CoKy (puc. 30).
MepeBepHyBLUX Yally T AHOM AOropw, MOMICTITb Ti Ha ocHOBY Npunagy (pwuc. 31).
MepeBepHyBLIX Yally 2 AHOM [Oropu, MOMICTITb Ti Ha vaLy 1.

MepeBepHyBLUW Yally 3 AHOM AOrOpw, MOMICTITb Ti Ha Yaluy 2 (puc. 31).

3BepXxy HaKpuiiTe KpULLKOIO (puc. 32).

36epiraiiTe B CyxoMmy, YNCTOMY Ta 3axyLLieHOMY Bif Bibpauii micui.

UK



TEXHIYHUM NOCIBHUK 3 YCYHEHHA HECMPABHOCTEN
T TS T

Mpwvnag He Npautoe.

Mpuvnap HenpaBunbHO
NiAKIIOUYEeHNI A0 eNeKTpoMepexi.

MepekoHaiiTecs, Wo npunag
HaNeXHUM YMHOM Nia'eqHaHO
A0 eNneKTPUYHOI PO3eTKU.

Mpunag He HarpiBaeTbCA.

He HaTUCHYTO ceHCOpHY Knasily

HaTtucHiTb ceHcopHy

Knasiwy . Ha ekpani 0
BiRO6PA3NTLCA CUMBON

Pesepsyap He 3aNoBHEHO BOAOH.

HanosHiTb pe3epsyap Bofoto
[10 MO3HAYKM MakCMManbHOTo
piBHA.

EKpaH cBiTUTbCA, ane npunag He
HarpiBa€eTbcA.

HecnpasHicTb HarpiBanbHoro
enemeHTa.

3BEpHITbCA B CYKOY
rapaHTiiiHoro Ta
nicnAarapaHTiitHoro
06CnyroByBaHHs.

CTpaBa He NOBHICTIO
npurotyBanaca.

Y pe3epByapi Hemae un
HEe0CTaTHbO BOAU.

MepesipsaiiTe piBeHb

BOA B pe3epByapi nepen
3anyckom npunaay Ta nif Yac
npuUroTyBaHHA. AKLIO piBeHb
BOAM Nifl YaC NPUroTyBaHHA
6yne HepocTaTHIM Ana
YTBOPEHHSA Mapw, npunag

He 3MOe NPOAOBXYBaTU
roTyBaTu CTpasy.

KinbKicTb NpoayKTis 3aBenunka
[nA BUGpaHOT Tp1BanocTi
NPUroTyBaHHs.

36inbLuTe Yac NPUrOTyBaHHS.

3 Kopnycy npunaay BUTIKae Boaa.

HaBkono HarpiBaanoro enemMeHTa

MOXe yTBOpUTUCA BUTIKaHHA Boan.

Mepepaiite npunag B
ABTOPV30BaHWI1 CePBICHNN
LeHTp.

3 60KiB Npvnagy BUXOAUTbL Napa.

Yawwi HenpaBUNbHO BCTaHOBEHI
OfiHa Ha OfiHY.

MepekoHanTecs, Wo YaLui
BCTAHOBJIEH| HANEXHVIM YNHOM
i B MpaBubHii NOCNIAOBHOCTI.

BinkpuTO BUCYBHUIN KOHTEHEP
ANA AONNBAHHA BOAN.

MepekoHaiTecs, WO BUCYBHUI
KOHTelHep 3aKpuTui
npaBusibHO.

CTpaBa roTyeTbCa OBLUE, HiX
3a3Buyail.

Ha HarpiBanbHomy enemeHTi
YTBOPMBCA HaKuM.

Bupganite Hakun i3
HarpiBanbHOro efemeHTa.
. po3ain «<O6cnyroByBaHHA
i unLeHHAY.

Viko K Ovladaci panel

Rukojeti L Programy

Naparovaci kosiky M Dotykovy ovladac¢ ,Rezim*“

Miska na ryzi N Dotykovy ovladac ,Odlozené spusténi®
Nadobka na stavu O Dotykovy ovladac¢ Start / Stop
Nadrzka na vodu P Dotykovy ovladac + / -

Topné téleso Q Displej

Zakladna R Ukazatel odlezeného spusténi
Ukazatel hladiny vody S Ukazatel udrzovani teploty

Zasuvka pro dopliiovani vody

PROGRAMY

“-TOTMMOAN®>

P1 @ Kratkodobé vareni zeleniny P5 @’ Bilé maso
P2 ﬁ Dlouhodobé vafeni zeleniny P6 * Rozmrazovani
P3 ¢ Ryby P7 @ Ohfivani

P8 @ Udrzovani teploty

RyZe, obiloviny, lusténiny

1. Pfed prvnim pouzitim

e Odstrante z obrazovky ochrannou ndlepku. Vycistéte nadrzku na vodu a zdakladnu
pomoci navlhéené neabrazivni houbicky.”

e Omyjte vSechny vyjimatelné ¢asti teplou vodou a saponatem, poté je oplachnéte a osuste —
obr. 1-5. Naplite nadrzku vodou na maximalni hladinu (1,2 1) — obr. 6.

* Umistéte nadobku na $tdvu na nadrzku na vodu — obr. 7.

e Umistéte misky 1, 2 a 3 a viko tak, aby se otvory pro vystup péry nachazely na zadni ¢asti
vyrobku —obr. 12.

 Pripojte spotfebic — obr. 13. Zahajte 10minutovy cyklus vafeni bez pridanych ingredienci.

« Na konci cyklu vyprazdnéte nadrzku na vodu a vyplachnéte ji.

o Zakladni elektrickou jednotku nikdy neponofujte do vody ani jiné kapaliny - obr. 8. - fig 4.

2. Pouziti spotrebice

Do nadrzky na vodu nesypte kofeni ani nenalévejte jinou tekutinu nez vodu. Pfed pouzitim

naparovace se ujistéte, Ze je nadrzka na vodu naplnéna vodou po maximalni hladinu..

« Pomoci konvice nalijte vodu do nadrzky na vodu az po maximalni hladinu — obr. 6.

o Pfi kazdém pouZiti pouZijte Cerstvou vodu a zkontrolujte, zda je nadrzka na vodu naplnéna
po maximaini hladinu.



e Pripravte jidlo a vloZte je do misek — obr. 8.

e Umistéte misky ve spravném potadi.

e Chcete-li varit vejce, umistéte je do vestavénych drzakd v misce 1 - obr. 11.

e Nasadte viko na misku — obr. 12.

e Zapojte spotiebic¢ do elektrické zasuvky — obr. 13. Ozve se pipnuti.

POZNAMKA: Nikdy nepouZivejte spotfebi na plotynce nebo jiném horkém povrchu.

3. Vybér automatickych rezimut vareni

o Chcete-li vybrat rezim vareni, stisknéte a podrzte dotykovy ovladac pro volbu rezimu, dokud
se nezobrazi pozadovany rezim (P1 az P8) —obr. 14 a 15.

e Dobu vafeni mlZete upravit pomoci dotykovych ovladact + / -. (viz tabulky pro pfipravu
pokrm0 nebo recepty)

e Stisknutim dotykového ovladace zahajte vareni — obr. 16.

« Na obrazovce se zobrazi symbol ¢22.

4. Rucni nastaveni ¢asu

« Nastavte dobu vareni v minutdch pomoci dotykovych ovladacti + / - obr. 21 a 22. (viz tabulky
pro pfipravu pokrmt nebo recepty).

e Stisknutim dotykového ovladace zahajte vareni.

« Na obrazovce se zobrazi symbol 2.

POZNAMKA:

« Zobrazi se zbyvajici ¢as a zacne odpocitavani minut. Cas se vybird a zobrazuje v minutach.
V sekundéch se zobrazi pouze zbyvajici doba pod 1 minutu.

« Cas Ize kdykoli béhem vareni zménit pomoci dotykovych ovladagti + / -.

e Dlouhym stisknutim dotykového ovladace + / - mlzZete zvySovat ¢i zkracovat dobu vareni
rychleji.

e Béhem vybéru dlouhym stisknutim tlacitka zrusite nastaveni doby vareni a programu.

5. Béhem vareni

e Spotiebi¢ zustava horky. Béhem vareni se nedotykejte horkych povrcht vyrobku.
PouZivejte rukojeti.

e Pokud je nadrzka na vodu prazdnd, spotiebic pfestane ohfivat. BEhem vareni, je-li to nutné,
pridejte vodu do zasuvky pro doplfiovani vody — obr. 23 a 24.

e Spotfebi¢ Ize kratce pozastavit stisknutim tlacitka ‘ Pfi manipulaci s miskami béhem
vareni pouZivejte rukojeti. Opétovnym stisknutim tlacitka vareni znovu zahdjite.

e Pokud potiebujete spotiebi¢ béhem vareni pfemistit, pouzijte kuchyiiské chiiapky, aby
nedoslo k rozliti vody.

e (pfidat novou odrazku) Béhem vareni neotevirejte viko. Také se ujistéte, Ze nejsou zakryté
otvory pro vystup pary na viku.

KAGYZTEPHMENH ENAP=H

e Pfed naplanovanim odloZeného spusténi vyberte program vareni pomoci dotykového
ovladace ,Rezim“ nebo ru¢né nastavte ¢as pomoci dotykového ovladace +/ -.

e Stisknéte dotykovy ovladac —obr. 28. Na obrazovce zablika symbol G,

e Pomoci dotykovych ovladact + / - vyberte dobu odlozeného spusténi — obr. 29. Muzete ji
zvySovat o 15minutové intervaly a pak o hodinu.

e Stisknéte tlacitko a Casovac odlozeného spusténi zacne odpoditavat. Jakmile ¢asovac
odloZeného spusténi dosahne hodnoty 00, spotfebi¢ automaticky nastavi cyklus vareni.

Chcete-li zménit ¢as odloZzeného spustént, stisknéte na dlouhou dobu tlacitko . Opakovanim

vy3e uvedenych kroki nastavte ¢asovac odloZeného spusténi.

Upozornéni: Zkontrolujte, zda je nadrzka dostatecné naplnéna vodou.

ROZMRAZOVANI

o Pfed spusténim programu se ujistéte, Ze je nddrzka plna vody.

o Vyberte program P6 $k stisknutim dotykového ovladace Rezim, dokud se na obrazovce
nezobrazi P6.

o Stisknutim tlacitka spustte program.

e Doba je prednastavend na 10 minut. MuzZete ji vSak nastavit pomoci ovladacich ovladact
+/-

FUNKCE UDRZOVANI TEPLA

o Pfed spusténim programu se ujistéte, Ze je nadrzka plna vody.

e Chcete-li aktivovat funkci,UdrZovani teploty*, vyberte program P8 2 stisknutim dotykového
ovladace ReZim, dokud se na obrazovce nezobrazi P8.

o Stisknutim tlacitka spustte program. Na obrazovce se zobrazi symbol 2.

e Doba je pfednastavendana 30 minut. MiZete ji viak nastavit pomoci ovladacich ovladact +/ -.

OHRIVANI
e Pfed spusténim programu se ujistéte, Ze je nadrzka plna vody.
 Potraviny mGZete ohfivat vybérem programu P7 @

e Stisknutim tlacitka spustte program.
« Dobaje pfednastavend na 10 minut. MiiZete ji vSak nastavit pomoci ovladacich ovladaci +/ -.



KONEC VARENI

« Po dokonceni vareni se spotfebi¢ automaticky zastavi.

« Casovac zapipd a na obrazovce se zobrazi hodnota 00 — obr. 17.

o Chcete-li spotfebic zastavit, stisknéte tlacitko .

o Zkontrolujte pokrm.

e Pokud pokrm jesté neni pripraven, zkontrolujte, zda je nddrzka na vodu pInd vody, a znovu
spustte vareni.

e Sejméte viko pomoci rukojeti — obr. 18.

o Vyjméte misky pomoci rukojeti — obr. 19.

e K manipulaci s vikem, miskami, nddobou na ryZi a naddobou na stavu pouzijte kuchyriské
chiiapky.

e Poddvejte pokrm.

« Odpojte spotiebic ze sité — obr. 20.

o Nechte pfistroj 20 minut vychladnout a zkontrolujte, zda je nadoba na stdvu dostatecné
studend pfed jeho odstranénim.

» VAROVANI! Viko zvedejte opatrné. Kondenzace pary vytvari kapicky vody.

Stahnéte si knihu receptl

TABULKA CASU VARENI

Doba pfipravy je pribliznd a mize se lisit v zavislosti na velikosti pokrmu, prostoru mezi jidlem,
mnozstvi jidla a individudlnich preferencich.

Upravte dobu pfipravy podle mnoZstvi. V pfipadé potravin s riznou dobou pfipravy: potraviny,
které vyzaduji k pfipravé nejdelSi dobu, umistéte do spodniho ko3e. B€hem pripravy pridejte
druhy kosik s potravinami, které vyzaduji k pfipravé kratsi dobu, a v pfipadé potreby pfidejte
treti kosik s potravinami, které je mozné pripravit nejrychleji.

K manipulaci s kosiky a vikem béhem pfipravy pouZivejte kuchyriské chiiapky.

Zelenina
-m
pfipravy
chrest Cerstvé 5009 30-35 min
lilek Cerstvé 400¢g 15-20 min P1 Platky (1 cm)
brokolice Cerstvé 5009 25-30 min P2 Malé razicky
mrkev Cerstvé 300g 22-27 min P1 Nakrdjené na tenké platky
(3 mm)
zeli Cerstvé 600 g 30-35 min P2 Zbaveni se listl
kvétak Cerstvé 1 stiedni 40-45 min P2 Malé razicky
Pfi krajeni platka budte
cuketa Cerstvé 600 g 20 min P1 opatrni, Stdva by mohla
pretéct, pokud mnozstvi
presahne 1,5 kg.
cekanka Cerstvé 4 20-25 min P1 Nakrdjet na pal
Cerstvé 450 g 35-40 min P2
zelené fazole
Zmrazené 400¢g 30-35 min P2
porek Cerstvé 500 g 35-40 min P2
houby Cerstvé 500g 15-20 min P1 Nakrajené
hrach Zmrazené 300g 30-35 min P2 PouZzijte nadobu na ryzi.
brambory Cerstvé 600 g 35-40 min P2 Nakrdjet na platky (0,5-1 cm)
i Cerstvé 3009 15-20 min P1
Spenat
Frozen 3009 20-25 min P1
nepqllve Cerstvé 250g 20-25 min P1 Nakrdjet na ctvrtky
papriky




&)

Ryby - mékkysi

- Sl m
Rybi filé (treska Cerstvé 550¢g 15-20 min

obecnd, treska

jednoskvrnna, platys, | zmrazené 400 g 15-20 min P3

morsky jazyk...)

Filé z lososa Cerstvé 600g 15-20 min P3

Krevety Cerstvé 2009 15-20 min P3

Garnat Cerstvé 2009 20-25 min P3

Maso - drabez

Pfiprava - nozstvi Doba vareni: m Doporuceni

Kureci stehna Cerstvé 30-35 min
farse] prsa Cerstvé 3009 20-25 min P5 About 2.5 cm thickness
(vykosténa)
Kureci palicky Cerstvé 450 g 25-30 min P5
Vejce

Priprava - Mnozstvi Doba vareni: m Doporuceni

Vejce natvrdo 15-20 min
Vejcev varena 6 12 min
namékko

Ryze - Obiloviny - Lusténiny

- p ba N
M

Bila dlouhozrnna Pred varenim ryZi dikladné
o 125 g +200 ml . N s
nebo ryze 35-40 min P4 omyjte. Nasypte ryzi do
X of vody . A
Basmati nadoby na ryzi.
Semolina stredné hrubou 1259 +200ml 10-15 min P1 Pouzijte nadobu na ryzi
semolinou. of vody
Ovoce
Priprava Mnozstvi Doba pfipravy m
Jablka Cerstvé 25 min Nakrdjet na ctvrtky
Banany Cerstvé 4 10-15 min - Celé

TIPY A TECHNIKY NAPAROVANI{

« Nedavejte do naparovacich kosiki pfilis mnoho potravin. Ponechte dostatek mista pro co
nejvétsi cirkulaci pary.

e Pro dosaZeni nejlepsich vysledkl pouZijte kousky potravin pfiblizné stejné velikosti (jako
brambory, zelenina a kufeci prsa), aby vareni probihalo rovnomérné. Velikost a tloustka
potraviny ma vliv na dobu pfipravy.

« Vyvarujte se castému zvedani vika a kontrole priibéhu pripravy, protoze tak dochdzi ke ztraté
pary a prodlouzeni doby pfipravy.

e Pokud recept vyzaduje poufZiti potravinové félie, vidy pouZivejte univerzalni typ vhodny
pro pouziti v mikrovinnych troubdch. Potravinova folie se ¢asto pouziva k zabrénéni tvorby
kondenzace a zkaZeni choulostivych potravin, jako jsou vajec¢né krémy. NepouZivejte
potravinovou félii, protoze tak dojde k prodlouzeni doby napafovani.

« V pfipadé napafovani vybirejte vhodnou velikost potravin, aby se vesly do napafovaciho
kosiku, zejména pokud jsou vcelku, jako napfiklad ryby.

 Potravinam pfipravovanym v pare Ize dodat jemnou chut pfidanim cerstvych bylinek, platkd
citronu nebo pomerance, esneku a cibule. Ty Ize do naparfovaciho kosiku umistit bud pfimo
pod potravinu, nebo na ni.

e Chcete-li dodat masu, driibezi a rybam lahodnou chut a pfipravit je mékké a Stavnaté,
nalozte je na nékolik hodin pfed napafovanim do marinady. Marinddu maze klidné tvofit jen
smés vina a cerstvych bylin, nebo pikantni grilovaci kofeni nebo smés tandoori.

e Zmrazenou zeleninu Ize naparovat pred predeslého rozmrazovani. Mékkyse, driibez a maso
je viak pfed naparovanim nutné zcela rozmrazit.

« U nékterych receptt s dobou pfipravy delsi nez 45 minut bude nutné béhem naparovani
doplnit do patfi¢né zasuvky studenou vodu.

« Pfi manipulaci s vikem a ko3iky nebo nddobou na ryzi béhem pfipravy ¢i po ni vZdy pouZivejte
kuchyriské chiiapky.



UDRZBA A CISTEN

Cisténi naparovace

» Spotfebic odpojte ze zasuvky.

o Pred cisténim nechte spottebic zcela vychladnout.

e Pfed vyprazdnénim nadobky na $tdvu a nddrzky na vodu zkontrolujte, zda spotrebic
dostate¢né vychladl.

o Vycistéte nadrzku na vodu a zdkladnu pomoci vihké neabrazivni houbicky.

« Omyjte vSechny vyjimatelné casti teplou vodou a saponatem nebo pomoci mycky a poté je
oplachnéte a osuste — obr. 1-5.

o Zakladni elektrickou jednotku neponofujte do vody ani jiné kapaliny.

« Nepouzivejte brusné cistici prostredky.

Odstranéni usazenin vodniho kamene z parniho hrnce
Nejlepsich vysledkd dosahnete, pokud napafovac po kazdych 8 pouZitich zbavite vodniho
kamene.

Postup:

o Vyjméte nadobku na stavu.

e Do nadrzky nalijte 150 ml bilého octa — obr. 25. (k dispozici v obchodech s hardwarem)

« Nakonec nalijte studenou vodu do nadrzky az po maximalni hladinu — obr. 25.

« Nechte pres noc odstranit vodni kdmen — obr. 26.

« Vlyprazdnéte vodu a ocet — obr. 27.

o Vnitini ¢ast nadrzky na vodu nékolikrat oplachnéte teplou vodou.

o Nepouzivejte jiné produkty pro odstrafiovani vodniho kamene.

Poznamka: Aby mohl spotiebi¢ spravné fungovat, je nutné jej pravidelné zbavovat vodniho
kamene.

Ulozeni parniku

e Zkontrolujte, zda jsou vSechny dily ¢isté a suché.

e Nasadte nddobku na Stavu na nadrzku na vodu. Nadoba na ryzi by se méla pretocit na
nadobku na Stavu - obr. 30.

e Umistéte nadobu 1 vzhiiru nohama na zakladnu produktu — obr. 31.

e Umistéte naddobu 2 vzhiru nohama na nadobu 1.

e Umistéte naddobu 3 vzhiru nohama na nddobu 2 - obr. 31.

e Umistéte viko na horni ¢ast — obr. 32.

o Skladujte na suchém, €istém a stabilnim misté.

TECHNICKY PR

Spotrebi¢ nefunguje.

T N R

Spottebic neni spravné pripojen
k elektrické siti.

VODCE RESENIM PROBLEMU

Ujistéte se, Ze je spotiebic
fadné zapojen do zasuvky.

Spotfebic se neohfiva.

Nestiskli jste dotykovy ovladac
Start / Stop.

Stisknéte dotykovy ovladac

Start / Stop . Na obrazovce
se zobrazi symbol 20

V nadrzce neni voda.

Naplite nadrzku na vodu
vlaznou vodou po maximalni
hladinu.

Obrazovka se rozsviti, ale pristroj
se nezahfiva.

Problém s topnym télesem.

Obratte se na poprodejni servis.

Pokrm nenf uvaren.

V nadrZce neni voda nebo ji je
nedostatek.

Pred varenim a béhem néj
zkontrolujte hladinu vody.
Pokud béhem vareni dojde
voda, spotfebi¢ nebude
produkovat aru a jidlo se
pfestane pfipravovat.

Doba pripravy je pfilis kratka
s ohledem na mnozstvi jidla.

Prodluzte dobu pfipravy.

Z téla vychazi voda.

Kolem topného télesa muze
dochazet k Gniku vody.

Dejte spotrebi¢ do
autorizovaného servisniho
strediska.

Ze strany spotfebice unika para.

Nadoby nejsou na sobé spravné
nasazené.

Zkontrolujte, zda jsou nadoby
nasazené spravné a ve
spravném poradi.

Zasuvka pro dopliiovani vody je
oteviend.

Zkontrolujte, zda je spravné
zaviend.

Priprava jidla trva déle nez obvykle.

Na topném télesu jsou usazeniny.

Odstrarite usazeniny z topného
télesa. Viz ¢ast ,,Udrzba

a cisténi.
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Veko K Ovladaci panel
Rukovati L Programy
Naparovacie kosiky M Dotykové pole ,Rezim*

Misa na ryzu

Zberna nadobka na stavu
Nadrzka na vodu

Ohrevné teleso

Zakladna

Indikator hladiny vody
Vysuvny diel na doplnenie vody

PROGRAMY

Kratka priprava zeleniny

N Dotykové pole ,OdloZené spustenie®
0 Dotykové pole Start/stop

P Dotykové polia +/-

Q Displej

R Indikator odloZzeného spustenia

S Indikator udrZiavania v teple

“=IOomMmmMoON®>

ps ¢%

P6 3K
Ryba P7 @

°e (@0

Biele méaso

DIha priprava zeleniny Rozmrazovanie

Zohrievanie

RyZa Obilniny Strukoviny UdrZiavanie v teple

INSTRUKCIE NA POUZIVANIE

1. Pred prvym pouzitim

e Odstrante ochranni nalepku z obrazovky.

« VSetky oddelitelné casti umyte teplou vodou a ¢istiacim prostriedkom, oplachnite a vysuste
—obr. 1-5. Nadrz naplrite vodou po maximalnu Grover (1,2 I) — obr. 6.

e Zberni nadobku na Stavu umiestnite na nadrzku na vodu — obr. 7.

e Misu 1, 2 a 3 umiestnite spolu s vekom tak, aby boli vystupné otvory pary v zadnej asti
produktu — obr. 12.

e Spotrebi¢ zapojte do elektrickej siete — obr. 13 a spustite 10-mindtovy cyklus pripravy bez
prisad vnatri.

e Na konci cyklu nadrzku na vodu vylejte a oplachnite.

e Elektricka zakladiu nikdy nepondrajte do vody ani do inej kvapaliny - obr. 8.

2. Pouzivanie spotrebica

V nadrzke na vodu nepouzivajte dochucovadld, bylinky ani iné kvapaliny neZ vodu z

vodovodu. Pred pouzitim parného hrnca skontrolujte, ¢i je nadrzka na vodu naplnena

vodou po maximadlnu troveri..

e Kréahom nalejte vodu do nadrzky az po maximalnu Groveri — obr. 6.

 Pri kaZdej priprave jedla pouZite ¢erstvi vodu a skontrolujte, ¢i je nadrzka na vodu naplnena
po maximalnu Grover.

e Pripravte si potraviny a vlozte ich do mis — obr. 8.

« Misy umiestnite v spravnom poradi.

o Ak chcete varit vajcia, umiestnite ich do zabudovaného drziaka na vajcia v mise 1 —obr. 11.
e Na misu nasadte veko —obr. 12.

« Zapojte spotrebic do elektrickej siete — obr. 13. Budete pocut pipnutie.

POZNAMKA: Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na varnej doske alebo na horiicom povrchu

3. Vyber rezimov automatickej pripravy jedla

e Na vyber reZimu pripravy jedla stlacajte dotykové pole Rezim, az kym sa nezobrazi
pozadovany rezim (P1 az P8) —obr. 14 a 15.

o Cas pripravy jedla méZete upravit pomocou dotykovych poli +/-. (Pozri tabulky pripravy alebo
recepty)

e Stla¢enim dotykového pola spustite pripravu jedla — obr. 16.

« Na displeji sa zobrazi symbol 2.

4. Manualny vyber ¢asu

« Cas pripravy jedla nastavte v minitach pomocou dotykovych poli +/- — obr. 21 a 22. (Pozri
tabulky pripravy alebo recepty).

e Stla¢enim dotykového pola spustite pripravu jedla.

« Na displeji sa zobrazi symbol 2.

POZNAMKA:

e Zobrazi sa zostavajlci ¢as a za¢ne sa odpocitavanie po minatach. Zvoli sa ¢as a zobrazi sa v
mindtach. Len zostavajici ¢as pod 1 mindtu sa bude zobrazovat v sekundach.

« Cas je mozné kedykolvek pocas pripravy jedla zmenit pomocou dotykovych poli +/-.

e Dlhym stla¢enim dotykovych poli + alebo - mozete ¢as pripravy jedla zvysit alebo znizit
rychlejsie. @

e Pocas vyberu dlhym stlacenim pola zrudite nastavenia ¢asu a programu.

5. Pocas pripravy jedla

« Spotrebi¢ zostava hortci. Pocas pripravy sa nedotykajte hortcich povrchov. PouzZite
rukoviiti.

« Spotrebi¢ zostava horuci. Pocas pripravy sa nedotykajte hortcich povrchov. PouZite rukovditi.
e Ak je nadrzka na vodu prazdna, spotrebic prestane hriat. Ak je pocas pripravy jedla potrebné
pridat vodu, urobte to prostrednictvom vysuvného dielu na doplnenie vody — obr. 23 a 24.

e Spotrebi¢ je mozné pozastavit kratkym stlacenim pola . Ak potrebujete manipulovat
s misami pocas pripravy jedla, pouZite rukovati. Opdatovnym stlacenim % znova spustite
pripravu jedla.

e Ak potrebujete pocas pripravy jedla spotrebi¢ presunat, premiestite ho naplocho pomocou
kuchynskych rukavic, aby ste zabranili rozliatiu vody.

e (Pridat nov( odrazku) Pocas pripravy jedla déavajte pozor, aby sa neotvorilo veko. TaktieZ
dajte pozor, aby neboli zablokované vystupné otvory pary na veku.



ONESKORENY START

e Pred naprogramovanim odloZeného spustenia vyberte program pripravy pomocou
dotykového pola ,,Rezim“ alebo manudlne nastavte ¢as pomocou dotykovych poli +/-.

o Stlacte dotykové pole —obr. 28. Na displeji zablikd symbol Q,

« Cas odlozeného spustenia zvolte pomocou dotykovych poli +/- — obr. 29. MéZete ho zvyZovat
v 15-minatovych intervaloch a nasledne o hodinu.

e Stlacte a casovac odloZzeného spustenia zacne odpocitavat. Spotrebi¢ automaticky
spusti cyklus pripravy jedla, ked bude na ¢asovaci odloZzeného spustenia hodnota 00.

Ak chcete zmenit cas odloZeného spustenia, dlho stlacte . Na nastavenie ¢asovaca

automatického spustenia zopakujte kroky vyssie.

Varovanie: skontrolujte, ¢i je v nadrzke dostatok vody.

ROZMRAZOVANIE

e Pred spustenim programu sa presvedcte, ze je nadrzka plna vody.

o Zvolte program P6 3 stla¢anim dotykového pola Rezim, az kym sa na displeji nezobrazi P6.

e Stlacenim @ spustite program.

e Predvolené nastavenie ¢asu je 10 minat. Tento ¢as moZete upravit pomocou dotykovych
poli +/-.

FUNKCIA UDRZIAVANIE TEPLA

e Pred spustenim programu sa presvedcte, Ze je nadrzka plné vody.

e Ak chcete aktivovat funkciu ,UdrZiavanie v teple”, zvolte program P8 ¢ stla¢anim
dotykového pola ReZim, az kym sa na displeji nezobrazi P8.

o Stla¢enim (&) spustite program. Na displeji sa zobrazi symbol .

e Predvolené nastavenie ¢asu je 30 mindt. Tento ¢as méZete upravit pomocou dotykovych
poli +/-.

OHRIEVANIE

e Pred spustenim programu sa presvedcte, ze je nadrzka plnd vody.

e Jedlo si méZete zohriat pomocou programu P7 @

e Stlacenim @ spustite program.

» Predvolené nastavenie ¢asu je 10 minat. Tento ¢as moZete upravit pomocou dotykovych
poli +/-.

KONIEC VARENIA

e Po dokonceni pripravy jedla sa spotrebi¢ automaticky zastavi.

« Casovac zapipa a na displeji sa zobrazi hodnota 00 — obr. 17.

o Ak chcete zamerne spotrebic zastavit, stlacte .

o Skontrolujte jedlo.

e Ak jedlo este nie je hotové, presvedcte sa, Ze je nadrzka plna vody a opdtovne spustite
pripravu jedla.

« Pomocou rukovdti odstrdrite veko — obr. 18.

« Pomocou rukovati odoberte misy — obr. 19.

e Na manipulaciu s vekom, misami, misou na ryzu a zbernou nadobkou na $tavu pouzite
kuchynské rukavice.

* Mdzete servirovat jedlo.

« Odpojte spotrebic od elektrickej siete — obr. 20.

e Nechajte pristroj 20 minat vychladnat a skontrolujte, ¢i je nddoba na Stavu dostatocne
studena pred jeho odstranenim.

 VAROVANIE! Po nadvihnuti veka s nim manipulujte opatrne. Kondenzéacia pary
sposobuje vytvaranie kvapiek vody.

Stiahnite si knihu receptov



TABULKA CASOV VARENIA Ryby - Mdkkyse
. Cas pripravy
Casy pripravy jedadl sa priblizné a mézu sa li8it v zavislosti od velkosti potravin, miesta medzi -m

jednotlivymi potravinami, mnoZzstvom potravin a individualnych preferenci. Rybie filety (treska, Cerstvé 550 g 15-20 min
Cas pripravy jedla upravte podla mnozstva. V pripade jeddal s roznymi casmi pripravy: treska jednoskvrnitd,
potraviny, ktoré si vyZaduja najdlhsiu pripravu, umiestnite do spodného kosika. Pocas pripravy platesa, Mrazené 400g 15-20 min P3
jedla pridajte druhy kosik s potravinami, ktoré si vyzadujd kratsiu pripravu a v pripade potreby morsky jazyk...)
ndsledne pridajte treti kosik s potravinami, ktorych priprava je najrychlejsia. Filet lososa Cerstvé 600 g 15-20 min P3
Pocas pripravy jedla pouZivajte na manipuléciu s kosikmi a vekom kuchynské rukavice. ey Cerstvé 2009 1520 min P3
. Garnat Cerstvé 200 20-25 min P3
Zelenina ’ ’
Mdso - Hydina
RN TN -
Cas pnpmvy

Baklazan Cerstvé 400 g 15-20 min P1 Platky (1 cm) Kuracie stehna Cerstvé 30-35 min

Brokolica Cerstvé 5009 25-30 min P2 Malé ruzicky E;JSF;)CIE prsia (bez Cerstvé 300g 20-25 min PS5 About 2.5 cm thickness

Mrkva Cerstvé 300g 22-27 min P1 Tenké platky (3 mm) —

Kapusta Cerstvé 6009 30-35 min P2 Odstrante listy Kuracie doiné stehna Cerstvé 450g 25-30 min PS

Karfiol Cerstve | ! fgﬁ&"e £0-45 min P2 | Malé ruzicky Vajcia

Pri platkoch budte opatrni, Cas prlpruvy

- - - T

: : kg. Stava by mohla pretiect. Vajcia natvrdo 15-20 min

Cakanka (Eerstve 4 20-25 min P1 Rozkrojte na 2 Vajcia namékko i 6 12 min

Zelené Cerstvé 450¢g 35-40 min P2

fazulky Mrazené 400 g 30-35 min P2 Ryia - Obilniny - Stru koviny

Por Cerstvé 500 g 35-40 min P2

Hrasok Mrazené 3009 30-35min P2 Pouzite misu na ryzu. N

P - Bl Pred varenim ryZzu dokladne
Zemiaky Corstve | 600g | 3s4omin | P2 | hekdatenaplaty(0scm dhozrna 1259+200ml | 3540min | P4 | preplachnite. Do misky na
az1cm) alebo basmati vody D
— N ryZu vlozte ryzu a vodu.
St Cerstvé 3009 15-20 min P1 yza
penat N ) '
Mrazené 3009 20-25 min P1 Semolina stredne‘velkou 1259+ 200 mi 10-15 min P1 Pouzite misku na ryzu
krupicou vody
Paprika Cerstvé 250¢ 20-25 min P1 Nakrdjajte na stvrtiny
Ovocie
. = Cas pripravy dbordicania
Potravina Typ Mnozstvo O
Jablka Cerstvé 4 25 min - Nakrdjajte na Stvrtiny
Banany Cerstvé 4 10-15 min - Celé




TIPY A TECHNIKY NAPAROVANIA

« Do naparovacieho kosika nevkladajte potraviny prilis natesno. Nechajte miesto, aby para
mohla ¢o najviac cirkulovat.

o Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pouZivajte potraviny priblizne rovnakej velkosti (ako
napr. zemiaky, zelenina a kuracie prsia), aby priprava trvala rovnaky ¢as. Velkost a hrabka
potravin ma vplyv na &as pripravy.

« Nedvihajte veko prili§ ¢asto na kontrolu stavu pripravy, pretoze tym unikd para a méze sa
predizit ¢as pripravy.

« Ak je podla receptu potrebné pouZzit potravinarsku féliu, vidy pouZivajte univerzalnu féliu
vhodna do mikrovinnych rar. Potravindrska félia sa ¢asto pouZiva na zabranenie tvorby
kondenzacie a pokazenie delikatnych jedal, ako s vajecné krémy. NepouZivajte alobal,
pretoZe zvykne predizit ¢as parenia.

 Pri vybere potravin na parenie vyberajte vhodnu velkost, aby sa tieto potraviny zmestili do
naparovacieho kosika, obzvlast ak sa pripravuje vcelku, ako napriklad ryba.

o K jedlu pripravovanému v pare je mozné pridat jemnu prichut pomocou cerstvych byliniek,
platkov citrénu alebo pomaranéa, cesnaku a cibule. MéZete ich poloZzit bud' priamo pod jedlo,
alebo navrch jedla v naparovacom kosiku.

e Ak maso, hydinu a rybu naloZite pred pripravou v pare do marinady, dod@im to lahodnt chut
a madso bude Stavnaté a jemné. Marinddu mézete pripravit jednoducho zmiesanim vina a
Cerstvych byliniek, pripadne mézete pouzit pikantni barbecue zmes alebo tandoori zmes.

e Mrazend zeleninu mézete pripravovat v pare bez predchadzajiceho rozmrazenia. Vsetky
mdakkyse, hydina a mdso sa musia pred pripravou v pare Gplne rozmrazit.

e Pri niektorych receptoch s dlhym ¢asom pripravy (viac ako 45 minat) bude potrebné pocas
pripravy v pare doplnit studen vodu pomocou vysuvného dielu na doplnenie vody.

e Pri manipuldcii s vekom, kosikmi alebo misou na ryZzu alebo po dokonceni pripravy vidy
pouzivajte kuchynské rukavice.

UDRZBA A CISTENIE

Cistenie parného hrnca

« Odpojte spotrebic¢ od napdjania.

 Pred cistenim nechajte spotrebic Gplne vychladnut.

e Pred vyprazdnenim zbernej nadobky na stavu a nddrzky na vodu skontrolujte, ¢i spotrebic
dostatocne vychladol.

o Vycistite nadrzku na vodu a zakladriu pomocou navlhéenej, neabrazivnej Spongie.

o V3etky oddelitelné ¢asti umyte teplou vodou a cistiacim prostriedkom, pripadne v umyvacke
riadu, oplachnite a vysuste — obr. 1-5.

e Elektrickd zakladiu nepondrajte do vody ani do inej kvapaliny.

« Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky.

Odstranovanie nanosov vodného kamena z naparovaca
Na dosiahnutie najlepsich vysledkov odstrarnujte vodny kamer z parného hrnca kazdych 8
pouziti.

Postup:

e Odstrarite zbernt nadobku na stavu.

e Do nadrzky nalejte 150 ml bieleho octu — obr. 25. (Dostupny v Zeleziarstvach)

« Doplrite doliatim studenej vody do nadrzky az po Grovers MAX — obr. 25.

e Nechajte odvapnit cez noc - obr. 26.

« Vlylejte vodu a ocot — obr. 27.

e VnGtro nadrzky na vodu oplachnite niekolkokrat teplou vodou.

« Nepouzivajte iné produkty na odstrafiovanie vodného kameria. . @
Poznamka: Ak chcete, aby vase spotrebice spravne fungovali, je nevyhnutné odstrafiovat
vodny kamern pravidelne.

UloZenie parného hrnca

o Skontrolujte, ¢i sa v3etky Casti Cisté a suché.

e Zbernd nadobku na $tavu umiestnite na nédrzku na vodu. Misu na ryZu obratte dnom hore
na zberni nadobku na Stavu — obr. 30.

e Misu 1 umiestnite dnom hore na zakladru produktu — obr. 31.

e Misu 2 umiestnite dnom hore na misu 1.

e Misu 3 umiestnite dnom hore na misu 2 - obr. 31.

« Navrch nasadte veko — obr. 32.

e Skladujte na suchom, ¢istom a stabilnom mieste.



TECHNICKY SPRIEVODCA RIESENIM PROBLEMOV

Spotrebi¢ nefunguje.

Spotrebic nie je riadne pripojeny k
elektrickej sieti.

Uistite sa, Ze spotrebic je
riadne zapojeny do elektrickej
z@suvky.

Spotrebi¢ nehreje.

Nestlacili ste dotykové pole Start/
stop.

Stlacte dotykové pole Start/

stop . Na obrazovke sa
zobrazi symbol ¢

V nadrzke nie je voda.

Naplite nadrzku vodou po
maximalnu drover.

nerozohreje.

Displej sa rozsvieti, ale spotrebic sa

Chyba ohrevného telesa.

Obratte sa na nas popredajny
servis.

Jedlo nie je uvarené.

V nadrzke na vodu nie je Ziadna
voda alebo je tam malo vody.

Pred pripravou vody a pocas
neho kontrolujte hladinu vody.
Ak sa pocas pripravy jedla
minie voda v nadrzke, spotrebic
uz nebude vytvarat paru a
pripravovat jedlo.

Cas pripravy jedla je v porovnani s
mnozstvom potravin prilis kratky.

Predizte ¢as pripravy.

Z tela spotrebica vyteka voda.

MéZe dochdadzat k Gniku vody v
oblasti ohrevného telesa.

Spotrebi¢ odneste do
schvaleného servisného
strediska.

Para unika z bo¢nych stran
spotrebica.

Misy nie st k sebe riadne
pripojené.

Skontrolujte, & st misy
navzdajom riadne pripojené a v
spravnom poradi.

Vysuvny diel na doplnenie vody je
otvoreny.

Skontrolujte, ¢i je spravne
zasunuty.

Priprava jedla trva dihsie ako
obvykle.

Na ohrevnom telese je
nahromadeny vodny kameri.

Odstrarte z ohrevného telesa
nahromadeny vodny kameri.
Pozri ¢ast ,,Udrzba a Cistenie“.

A Fedél K Kezel6panel

B Fogantyik L Programok

C Parolokosarak M ,Mode” (Uzemmad) érintéparna

D Rizsestal N ,Delayed Start” (Késleltetett inditds)
E Légyiijté érintpanel

F Viztartaly O Start/stop érintéparna

G Fiitdelem P +/- érintéparnak

H Alap Q Kijelzo

I Vizszintjelzd R A késleltetett inditds jelz6je

) Viztoltonyilas S Melegen tartds jelzgje

PROGRAMOK

Rovid idejii fozés zoldségekhez

ps ¢%

Hossz( f6zés zoldségekhez P6 *
Hal P7 @

P8 @ Melegen tartas

Fehér has
Kiolvasztés

Ujramelegités

Rizs, magvak, hiivelyesek

1. Teenddk az els6 hasznalat elott

e Huazza le a védéfoliat a képernydrol.

 Tisztitsa meg a viztartalyt és az alapot nedves, nem karcol6 szivaccsal.

e Mosson le minden levehet§ alkatrészt meleg, mosogatészeres vizzel, majd 6blitse le és
sz@ritsa meg ezeket (1-5. dbra).

« Toltse fel a viztartdlyt a maximalis szintig (1,2 1) (6. dbra).

e Helyezze a légydijt6t a viztartalyra (7. abra).

e Helyezze rd az 1., 2. és 3. edényt és a fedelet Ggy, hogy a gézkimenetek a készilék hatoldala
felé legyenek (12. abra).

o Csatlakoztassa a késziléket (13. dbra), és inditson el egy 10 perces f6zési ciklust anélkil, hogy
hozzévalbkat tenne a gépbe.

o A ciklus végén Uritse ki a viztartalyt, és oblitse ki.

« Soha ne meritse az elektromos alapegységet vizbe vagy egyéb folyadékba (8. abra)!

2. A késziilék hasznalata

A viztartalyban ne haszndljon fiiszert, fiiszernévényeket vagy vizen kivil mas folyadékot. A
parolé haszndlata elGtt ellenérizze, hogy a viztartdly a maximadlis szintig fel van-e téltve vizzel.
« Kancsoval 6ntson vizet a viztartalyba a maximdlis szintig (6. dbra).
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e Minden haszndlat el6tt hasznaljon friss vizet, és ellenérizze, hogy a viztartdly a maximdlis
szintig fel van-e téltve.

o Készitse el§ az ételt, és helyezze a tdlakba (8. abra).

o Helyezze be a tdlakat a megfelel& sorrendben.

o Tojas fozéséhez helyezze a tojasokat a beépitett tojastartéba, az 1. talba (11. dbra).

o Helyezze a fedelet a talra (12. abra).

o Csatlakoztassa a késziiléket a halézathoz (13. dbra). Hangjelzés lesz hallhaté.

MEGJEGYZES: Soha ne haszndlja a késziiléket f6z6lapon vagy barmilyen forro feliileten.

3. Vdlassza ki az automatikus f6zési izemmaodokat

o A fozési lizemméd kivalasztasahoz nyomja meg a ,Mode” (Uzemméd) érintéparnat, amig a
kivant izemmod (P1-P8) meg nem jelenik (14-15. dbra).

o AfGzési idot a +/- érintéparndkkal dllithatja be. (Lasd a fézési tablazatokat vagy recepteket.)

o A fozés megkezdéséhez nyomja meg a érintéparnat (16. abra).

o A képernydn megjelenik a ¢¢ szimbélum.

4, Valassza ki kézileg az id6t

« Allitsa be a fozési id6t percekben a +/- érintéparndkkal (21-22. dbra). (Lasd a fozési
tablazatokat vagy recepteket.)

o A fozés megkezdéséhez nyomja meg a érintéparnat.

o A képerny6n megjelenik a ¢ szimbolum.

MEGJEGYZES:

e Megjelenik a hatralévé id6, és megkezdddik a visszaszamldlas percrél percre. Az idé
kivalasztasa és megjelenitése percekben torténik. Csak az 1 percnél kevesebb hatralévs idé
jelenik meg masodpercben.

o Az id6 fozés kozben barmikor médosithato a +/- érintdparnakkal.

e A +vagy - érintparndak hossz megnyomasaval gyorsabban névelheti vagy csokkentheti a
fozési idot.

o A kivalasztas soran a gomb hosszG megnyomdsaval az id6 és a program bedllitasai
torlédnek.

5. Fozés kézben

o A készulék végig forr6. Haszndlat koézben ne érintse meg a készilék forro feliileteit.
Hasznalja a fogantyuakat.

e Ha a viztartaly Ures, a késziilék abbahagyja a melegitést. F6zés kozben sziikség esetén
toltson hozza vizet a viztdltényilason keresztiil (23-24. dbra).

e A késziilék miikodése a gomb révid megnyomdsadval sziineteltethetd . Haszndlja a
fogantyikat, ha hozza szeretne érni a tdlakhoz siités kozben. A f6zés Gjrakezdéséhez nyomja
meg ismét a érintégombot.

o Ha fézés kozben kell mozgatnia a késziléket, a viz kifroccsenésének elkeriilése érdekében
kesztyiiben, egyenletesen mozgatva helyezze at.

o Siités kdzben ne nyissa fel a fedelet. Ugyeljen arra is, hogy ne takarja el a fedélen lévs
parakivezetéseket.

KESLELTETETT INDITAS

o Valasszon ki egy fozési programot a ,Mode” (Uzemméd) érintéparnaval, vagy dllitsa be
manudlisan az id6t a +/- érintéparndakkal, miel6tt Gtemezni kezdené a késleltetett inditdst.

« Nyomja meg az érintpdarndt (28. abra). A képernyon megjelenik a @ szimbélum

e Vdlassza ki a késleltetett inditdsi id6t a +/- érintéparndkkal (29. dbra). 15 perces
intervallumokkal, majd 6rdakkal névelheti az értéket.

« Nyomja meg a (&) érintéparnat, és a késleltetett inditds idézitGje elkezd visszaszamolni. A késziilék
automatikusan elinditja a fézési ciklust, amikor a késleltetett indités idézitGje eléri a 00-at.

A késleltetett inditasi id6 moédositdsdhoz nyomja meg hosszan a érintéparnat. A

késleltetett inditds id6zitGjének bedllitdsdhoz ismételje meg a fenti Iépéseket.

Figyelem: ellendrizze, hogy a tartaly megfelelGen fel van-e téltve vizzel.

LEOLVASZTAS

« A program megkezdése el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a tartdly tele van vizzel.

o Vdlassza ki a P6 $k programot: nyomogassa a ,Mode” érintéparnat addig, amig a P6
megjelenik a képernydn.

o A program indita@sdhoz nyomja meg a érintparnat.

o Az alapértelmezett bedllitas 10 perc. Ezt az id6zitést a +/- érintéparndkkal dllithatja be.

MELEG TARTAS FUNKCIO

« A program megkezdése el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a tartdly tele van vizzel.

o A Melegen tartds funkcié aktivaldsahoz valassza ki a P8 programot ! Ehhez nyomogassa a @
,Mode” érintéparnat addig, amig a P8 megjelenik a képernydn.

e A program inditdséhoz nyomja meg a . érintéparndt. A képernydn megjelenik a
szimbélum .

o Az alapértelmezett bedllitas 30 perc. Ezt az idozitést a +/- érint6parndkkal dllithatja be.

MELEGITES

« A program megkezdése el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a tartdly tele van vizzel.

e AP7 program @ kivalasztasaval Gjramelegitheti az ételt.

* A program inditdsahoz nyomja meg a érintéparnat.

o Az alapértelmezett bedllitas 10 perc. Ezt az idozitést a +/- érint6parndkkal allithatja be.



A FOZES VEGE

o A fozés befejeztével a készilék automatikusan ledll.

o Az id6zitS sipol, és a 00 felirat jelenik meg a képernydn (17. abra).

o A késziilék 6nkéntes ledllitdsahoz nyomja meg a érintdparnat.

o Ellendrizze az ételt.

e Ha az étel még nem késziilt el, ellenérizze, hogy a viztartdly tele van-e vizzel, és kezdje Gjra
a fozést.

« A fedelet fogantytjaval vegye le (18. dbra).

A tdlakat a fogantyGjukkal vegye le (19. dbra).

o Afedél, atalak, arizsestdl és a légytijt6 megfogdsdhoz haszndljon kesztydit.

« Talalja az ételt.

o Hazza ki a késziilék dugéjat a konnektorbdl (20. dbra).

« Hagyja lehdilni a készléket 20 percig, és ellendrizze, hogy a légyijts kellen hideg-e mieldtt
eltavolitana.

o FIGYELMEZTETES! A fedelet 6vatosan emelje fel és mozgassal A parakicsapodas
vizcseppek kialakulasat okozza.

Toltse le a receptkdnyvet

A f6zési id6 hozzavetdleges érték, és az étel méretétsl, mennyiségétdl, az ételek kozotti
tavolsagtol és az egyéni izléstdl figgben valtozhat.

A f6zési id6t a mennyiségeknek megfelelGen dllitsa be.

Kiilonboz6 elkészitési idejli ételek esetében: a leghosszabb id6t igényld ételt helyezze az alsé
kosarba. Fzés kozben helyezze be a mdsodik kosarat a révidebb fzési id6t igényls étellel,
és ha szikséges, ezutan adja hozzd a harmadik kosarat a leggyorsabb fézést igényld étellel.

F6zés kozben haszndljon sutékesztyiit a kosarak és a fedél megfogasahoz.

Zoldségek

P2

Sparga Nyers 50049 30-35 perc

Padlizsan Nyers 400g 15-20 perc P1 Szeletek (1 cm)

Brokkoli Nyers 5009 25-30v P2 Kis rozsak

Répa Nyers 3009 22-27v P1 Vékonyan szeletelve (3 mm)
Kaposzta Nyers 600 g 30-35 perc P2 Levelek nélkil

Karfiol Nyers 1 kbézepes 40-45 perc P2 Kis rozsak

Szeletelve Ovatosan, mert a lé
Cukkini Nyers 600 g 20 perc P1 talcsordulhat, ha a mennyiség
meghaladja az 1,5 kg-ot.

Cikéria Nyers 4 20-25 perc P1 Félbevagva
Nyers 450 35-40 perc P2
76ld bab Y 2 £
Fagyasztott 4009 30-35 perc P2
Poréhagyma Nyers 5009 35-40 perc P2
Gomba Nyers 5009 15-20 perc P1 Szeletelve
Borso Fagyasztott 3009 30-35 perc P2 Haszndlja a rizsestalat.
Burgonya Nyers 600 g 35-40 perc P2 Szeletekre vagva (0,5-1 cm)
Nyers 300g 15-20 perc P1
Spendt
Fagyasztott 3009 20-25 perc P1
Csemegepaprika Nyers 2509 20-25 perc P1 Negyedelve
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Hal - Kagylo

Halfilé (kdzonséges Nyers 550¢g 15-20 perc

t6kehal, foltos tokehal,

lepényhal, nyelvhal...) Fagyasztott 4009 15-20 perc P3
Lazacfilé Nyers 600g 15-20 perc P3
Koktélrak Nyers 2009 15-20 perc P3
Garnélarak Nyers 2009 20-25 perc P3

Hus - baromfi

Csirkecomb Nyers 30-35 perc
Csirkemell
(csont nélkill) Nyers 3009 20-25 perc P5 2,5 cm vastag
Csirke alsocomb Nyers 4509 25-30 perc P5
Tojas
Keménytojas 15-20 perc ‘
| Lagytojas \ - \ 6 \ 12pec | - \ \

Rizs — Gabonafélék — Hiivelyesek

Fehér S i

hossziszemi A f6zés el6tt mossa at a
N 1259+ 200 mlviz | 35-40 perc P4 rizst. Helyezze a rizst és

vagy basmati N - B

: vizet a rizsestdlba.
rizs
Bizadara Kozepes | o5 L 200 miviz | 10-15 perc py | Haszndljaarizsestdlat
bazadaraval. kozepes buzadardval.
Gylumolcsok
Alma Nyers 25 perc Negyedelve
Banan Nyers 4 10-15 perc Egészben

GOZOLESI TIPPEK ES TECHNIKAK

o Ne helyezzen tul sok dolgot a parolékosarakba. Hagyjon egy kis helyet, hogy a péra a lehetd
legnagyobb mértékben keringhessen.

 Alegjobb eredmény érdekében haszndljon kériilbellil azonos méretii ételdarabokat (példaul

burgonyat, zéldségeket és csirkemellet), hogy egyszerre elkésziilhessenek. Az étel mérete és

vastagsdga megvdltoztatja a fézési idot.

Ne emelje fel afedelet til gyakran az étel atf6lésének ellendrzéséhez, mivel ez paraveszteséget

okozhat, és megnévelheti a f6zési id6t.

Ha a receptekhez folpack haszndlata sziikséges, mindig a mikrohullama siitsben valé

haszndlatra alkalmas univerzdlis tipust haszndljo. A folpackot gyakran haszndljak a

kondenzacié kialakuldsanak megelézésére, ami elronthatja a tojdsos sodéhoz hasonld

kényes ételeket. Keriilje a folia haszndlatat, mivel ez néveli a parolasi idt.

A parolokosarnak megfelel6 méreti ételt vdlasszon, kiilénésen akkor, ha egészben f6zi meg,

mint a halat.

A parolt ételek finom izét friss fliszernévények, citrom- vagy narancsszeletek, fokhagyma és

hagyma hozzaadasaval kaphatja meg. Ezek kdzvetleniil a parolékosarban lévé étel ald vagy

a tetejére helyezhetdk.

A finom, szaftos és puha hus, baromfi és hal elkészitéséhez a parolds el6tt par 6ran at pacolja

azokat. A pdclé lehet akar olyan egyszerii is, mint a bor és a friss fliszernévények keveréke,

vagy barbecue vagy tandoori fiiszerkeverék.

A fagyasztott zoldségek parolhatok kiolvasztas nélkiil. Parolds el6tt minden kagylét és tenger

gyumolcseit, baromfit és hist teljesen ki kell olvasztani.

Egyes, 45 percnél hosszabb f6zési idejii receptek esetében a viztdltdnyilas hasznalatdval

tobb hideg vizet kell 6ntenie a készllékbe a parolds kozben.

Mindig viseljen siitdkesztyit, amikor fézés kozben vagy utdn megérinti a fedelet, a kosarakat

vagy a rizsestdlat.



KARBANTARTAS ES TISZT

A parol6 tisztitasa

o Huzza ki a késziilék dugojat a konnektorbol.

o Tisztitas eltt hagyja teljesen kihdlni.

« Miel6tt kitrritené a légydijt6t és a viztartalyt, ellenérizze, hogy a késziilék megfelelGen lehdilt-e.

 Tisztitsa meg a viztartdlyt és az alapot egy nedves, nem karcol6 szivaccsal.

« Mosson le minden levehetd alkatrészt meleg, mosogatoszeres vizzel vagy a mosogatogépben,
majd o6blitse le és szdritsa meg ezeket (1-5. dbra).

« Soha ne meritse az elektromos alapegységet vizbe vagy egyéb folyadékbal

o Ne haszndljon do6rzsol6 hatasa termékeket.

P ”|

A vizko eltavolitasa a g6zol6ro

A legjobb eredmény érdekében minden 8. haszndlat utan vizk6mentesitse a parolot.

Ennek elvégzéséhez:

« Tavolitsa el a légydijtot.

o Ontsén 150 ml haztartdsi ecetet a tartalyba (25. dbra). (szak- vagy haztartési tizletekben
kaphato)

« Ontson hideg vizet a viztartdlyba a maximalis szintig (25. dbra).

« Hagyja egész éjjel vizkdmentesiteni (26. dbra).

o Uritse ki a vizet és az ecetet (27. dbra).

« Oblitse le néhanyszor meleg vizzel a viztartaly belsejét.

« Ne haszndljon egyéb vizkdeltavolité terméket.

Megjegyzés: A megfelelé miikodés érdekében fontos rendszeresen vizk6mentesiteni a

készilékeket.

A go6z0616 tarolasa

e Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.
o Helyezze a légydijt6t a viztartalyra.

o Arizsestalat meg kell forditani a légyijtén (30. abra).

o Helyezze az 1. tdlat fejjel lefelé az alapegységre (31. dbra).
o Helyezze a 2. tdlat fejjel lefelé az 1. talra.

o Helyezze a 3. tdlat fejjel lefelé a 2. talra (31. dbra).

o Helyezze a fedelet legfeliilre (32. dbra).

o Szdraz, tiszta és stabil helyen tarolja.

P

MUSZAKI HIBAELHARITASI UT

A késziilek nem miikodik.

A késziilék nincs rendesen az
aramforrashoz csatlakoztatva.

Gy6z6djon meg arrél, hogy
a késziilék megfelelGen
csatlakozik egy aljzathoz.

A késziilék nem melegedik.

Nem nyomta meg a

érintéparnat.

Nyomja meg a 4

érintdparnat. A szimbolum 200
megjelenik a képerny6n

A tartdly nincs feltoltve vizzel.

Toltse fel a viztartdlyt vizzel a
maximadlis szintig.

A kijelzd vilagit, de a késziilék nem
melegszik fel.

A fiitGelem meghibasodott.

Lépjen kapcsolatba az
tigyfélszolgalati szervizzel.

Az étel nem f6tt meg.

Nincs viz, vagy nincs elég viz a
tartalyban.

F6zés el6tt és kozben
ellendrizze a vizszintet. Ha
fozés kozben elfogy a viz, a
késziilék nem

termel parat, és nem tudja
megf6zni az ételt.

A f6zési id6 tal rovid az étel
mennyiségéhez képest.

Hosszabbitsa meg a fézési idét.

Viz folyik ki a géphazbol.

El6fordulhat, hogy a fiitGelem
koriil viz szivarog.

Vigye el a késziléket egy
hivatalos szervizkozpontba.

Para szokik el a késziilék oldalan.

A tdlak nincsenek megfelelGen
Osszeillesztve.

Ellenérizze, hogy a tdalak
megfelelGen és a megfeleld
sorrendben vannak-e
egymashoz illesztve.

A viztéltényilas nyitva van.

Ellendrizze, hogy megfelelGen
le van-e csukva.

Az étel f6zése tovabb tart, mint
dltalaban.

A fiitGelemen vizk rakodott le.

Tavolitsa el a vizkdvet a
fiitGelemrol.

Lasd a ,Karbantartds és
tisztitas” cimii fejezetet.




DESCRIERE

A Capac K Panou de comandda

B Manere L Programe

C Cosuri pentru abur M Touchpad ,,Mod”

D Bol pentru orez N Touchpad ,,Pornire intarziata”

E Vas pentru suc O Touchpad Start/Stop

F Rezervor de apa P Touchpad-uri +/-

G Element de incdlzire Q Afisaj

H Bazd R Indicator pentru Pornire intarziata
I Indicator al nivelului de apa S Indicator pentru Mentinere la cald
J Compartiment de reumplere cu apda

PROGRAME

P1 @ Gatire rapidd legume P5 @‘ Carne alba
P2 § Gatire lungd legume P6 ;’I‘: Dezghetare
P3 qx Peste P7 @ Reincalzire

& °e (@0

P4 Orez, cereale, leguminoase Mentinere la cald

INSTRUCTIUNI DE FOLOSIRE

1. Inainte de prima utilizare

. fndepdrtuti autocolantul de protectie de pe ecran.

« Curdtati rezervorul de apd si baza folosind un burete umed neabraziv.

« Spdlati toate piesele detasabile cu apd calda si detergent lichid de spdlat vase, cldtiti-le si
uscati-le - fig. 1-5.

« Umpleti rezervorul de apd pénd la nivelul maxim (1,2 1) - fig. 6.

o Asezati vasul pentru suc pe rezervorul de apd - fig. 7.

o Asezati bolurile 1, 2 si 3 si capacul astfel incat orificiile pentru abur sa se afle in partea din
spate a produsului - fig. 12.

« Conectati aparatul (fig. 13) si lansati un ciclu de gdtire de 10 minute, fard ingrediente in interior.

o La sfarsitul ciclului, goliti rezervorul de apd si clatiti-l.

o Nu scufundati niciodatd aparatul in apd sau in orice alt lichid - fig. 8.

2. Folosirea aparatului

Nu introduceti condimente, ierburi aromatice sau alte lichide in afaréd de apd in rezervorul
de apa. Verificati dacd rezervorul de apd este umplut cu apé pand la nivelul maxim inainte
sa folositi vasul de gatit cu abur.

« Cu o cang, turnati apa in rezervor pand la nivelul maxim - fig. 6.

2

« Folositi apd proaspdta pentru fiecare utilizare si verificati daca rezervorul de apa este umplut
pana la nivelul maxim.

 Pregdtiti alimentele si asezati-le in boluri - fig. 8.

o Asezati bolurile in ordinea corectd.

« Pentru a gdti oud, asezati-le in suporturile pentru oud incorporate in bolul 1 - fig. 11.

o Asezati capacul pe bol - fig. 12.

o Conectati aparatul la prizd - fig. 13. Se aude un semnal sonor.

NOTA: Nu utilizati niciodatd aparatul pe o plitd sau pe orice suprafata fierbinte

3. Alegeti modurile de gatire automata

o Pentru a selecta modul de gdtire, apdsati pe touchpad-ul Mod pana cand se afiseazd modul
necesar (P1-P8) - fig. 145i 15.

« Puteti regla timpul de gdtire folosind touchpad-urile +/-. (consultati tabelele de gatire sau
retetele)

« Apdsati pe touchpad-ul pentru a incepe sa gatiti - fig. 16.

e Simbolul ¢ apare pe ecran.

4. Alegeti timpul manual

 Setati timpul de preparare in minute, folosind touchpad-urile +/- - fig. 21 si 22. (consultati
tabelele de gatire sau retetele).

e Apdsati pe touchpad-ul pentru a incepe gdtirea.

o Simbolul ¢ apare pe ecran.

NOTA:

« Timpul ramas se va afisa si va incepe numaratoarea inversd a minutelor. Ora este selectatd si
afisatd in minute. Numai timpul ramas sub 1 minut va fi afisat in secunde.

« Puteti schimba timpul oricéind pe durata gdtirii dacd apdsati touchpad-urile +/-.

e O apdsare lungd pe touchpad-urile + sau - v permite s madriti sau sé reduceti timpul de
preparare mai rapid.

« In timpul selectiei, o apdsare lungd pe anuleaza setdrile pentru timp si program.

5. In timpul gatirii

o Aparatul ramadne fierbinte. Nu atingeti suprafetele fierbinti ale aparatului in timpul
gatirii. Folositi manerele.

« Dacd rezervorul de apa este gol, aparatul nu se mai incélzeste. In timpul prepardrii, dacd este
necesar, adaugati apd prin compartimentul de reumplere cu apd - fig. 23 si 24.

« Aparatul poate fi oprit dacd apdsati scurt pe ‘ Utilizati manerele dacd manevrati bolurile
in timpul prepardrii. Apasati din nou pe pentru a reporni gdtirea.

« Dacd trebuie sd deplasati aparatul in timpul prepardrii, transportati-| fara a-I inclina, folosind
mdnusi de bucatdrie, pentru a preveni varsarea apei.

o In timpul prepardrii, aveti grija s& nu deschideti capacul. De asemenea, nu obstructionati
orificiile de evacuare a aburului de pe capac.

Q
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START INTARZIAT

o Selectati un program de gatire cu ajutorul touchpad-ului ,Mod” sau setati ora manual, cu
ajutorul touchpad-urilor +/-, inainte de a programa pornirea intarziatd.

« Apdsati pe touchpad - fig. 28. Simbolul @ va apdrea intermitent pe ecran.
« Selectati ora pornirii intarziate apasand pe touchpad-urile +/- - fig. 29. Puteti sd o mariti cu
intervale de 15 minute si apoi cu cdte o ord.

o Apasati pe si temporizatorul pornirii intarziate va incepe numardtoarea inversd. Aparatul
va porni automat ciclul de preparare cénd temporizatorul pornirii intarziate ajunge la 00.
Pentru a modifica ora pornirii intarziate, apasati lung pe ‘ Repetati pasii mentionati mai sus

pentru a seta temporizatorul de pornire intarziatd.
Avertisment: asigurati-va cd rezervorul este umplut suficient cu apd.

DEZGHETARE

« Verificati dacd rezervorul este plin cu apd inainte de a porni programul.
o Selectati programul P6 3 apdsénd pe touchpad-ul Mod pand cand pe ecran se afiseazd Pé.

o Apdsati pe pentru a lansa programul.
o Timpul presetat este de 10 minute. Puteti regla timpul folosind touchpad-urile +/-.

FUNCTIA DE PASTRARE LA CALDE

 Verificati daca rezervorul este plin cu apd inainte de a porni programul.

« Pentru a activa functia ,Mentinere la cald”, selectati programul P8 @ apasdand pe touchpad-
ul Mod pand cand pe ecran se afiseaza P8.

o Apdsati pe pentru a lansa programul. Simbolul ¢ apare pe ecran.

o Timpul presetat este de 30 minute. Puteti regla timpul folosind touchpad-urile +/-.

REINCALZIRE

« Verificati dacd rezervorul este plin cu apd inainte de a porni programul.

« Puteti reincdlzi alimentele selectand programul P7 (Z).

e Apasati pe pentru a lansa programul.

e Timpul presetat este de 10 minute. Puteti regla timpul folosind touchpad-urile +/-.

SFARSIT DE GATIRE

« Dupad ce gdtirea s-a incheiat, aparatul se opreste automat.

« Temporizatorul emite un semnal sonor si pe ecran se afiseaza 00 - fig. 17.

e Pentru a opri in mod voluntar aparatul, apdsati pe .

o Verificati alimentele.

« Dacd alimentele nu sunt inca gata, verificati dacd rezervorul de apd este plin si reincepeti
prepararea.

e Luati capacul, tinandu-I de maner - fig. 18.

« Scoateti bolurile, tinGndu-le de méanere - fig. 19.

 Utilizati manusi de bucdtdrie pentru a manevra capacul, bolurile, bolul de orez si vasul pentru
suc.

 Serviti preparatul.

« Scoateti aparatul din prizd - fig. 20.

e Lasati aparatul sa se rdceasca timp de 20 de minute si verificati daca colectorul de suc este
suficient de rece inainte de a-l scoate.

o AVERTISMENT! Transportati capacul cu grija atunci cand il ridicati. Condensul aburului
cauzeazd formarea de picaturi de apa.

Descdrcati cartea de retete

(3




TABEL CU TIMPII DE PREPARARE

Duratele de preparare sunt aproximative si pot varia in functie de dimensiunea alimentelor, de
spatiul dintre ele, de cantitatea de hrand si de preferintele individuale.

Reglati timpul de preparare in functie de cantitati.

Pentru alimentele cu durate de preparare diferite, asezati alimentele care necesita cel mai lung
timp in cosul inferior. In timpul prepardrii, addugati al doilea cos cu alimentele care necesité
mai putin timp de preparare si, dacd este necesar, ad@ugati al treilea cos cu alimentele care
se gatesc cel mai repede.

Utilizati manusi de bucdtdrie pentru a manevra cosurile si capacul in timpul gatirii.

Legume
RN
Sparanghel Proaspat 500¢g 30-35 min
Vanata Proaspat 400g 15-20 min P1 Felii (1 cm)
Broccoli Proaspat 500 g 25-30 min P2 Buchetele mici
Morcovi Proaspat 3009 22-27 min P1 Taiate in felii subtiri (3 mm)
Varza Proaspat 600 g 30-35 min P2 indepartand frunzele
Conopida Proaspat 1 medie 40-45 min P2 Buchetele mici
Felii Fiti atenti, sucul se poate
Dovlecel Proaspat 600g 20 min P1 revarsa dacd aceastd cantitate
este mai mare de 1,5 kg.

Andiva Proaspat 4 20-25 min P1 Taiati in 2
Pastai de Proaspat 4509 35-40 min P2
fasole Congelat 400 g 30-35 min P2
Praz Proaspat 500g 35-40 min P2
Ciuperci Proaspat 500 g 15-20 min P1 Taiat felii
Mazare Congelat 3009 30-35 min P2 Utilizati bolul pentru orez.
Cartofi Proaspat 600g 35-40 min P2 Taiati felii (0,5 - 1 cm)
Spanac Proaspat 3009 15-20 min P1

Congelat 3009 20-25 min P1
Ardei gras Proaspat 250¢g 20-25 min P1 Taiati in sferturi

Peste - Scoici

- Santitate fimP de gatite m

Fileuri de peste Proaspat 550¢g 15-20 min

(cod, eglefin, limba-de-

mare...) Congelat 400g 15-20 min P3
File de somon Proaspat 600 g 15-20 min P3
Creveti Proaspat 200g 15-20 min P3
Caride Proaspat 200g 20-25 min P3

Carne - Pasare

Pulpe de pui Proaspete 30-35 min

Piept de pui . . Grosime de
(dezosat) Proaspete 3009 20-25 min P> aproximativ 2,5 cm
Copane de pui Proaspete 4509 25-30 min P5

Oud fierte tare

15-20 min

‘ Oua fierte moi ‘

12 min

Orez / Cereale / Leguminoase

Cuntitute m
gatire

@

Orez alb cu 125 g + 200 ml Spalati bine orezul inainte de
bob lung sau 9 9 35-40 min P4 a-l gati. Puneti orezul si apa in
b de apda
basmati bolul pentru orez.
Gig Gris de(gruu 1259+ 2(30 ml 10-15 min Pl Fglosm btzlul pen’Fru orezcu
mediu. de apda gris de grau mediu.
Fructe
Mere Proaspete 25 min Taiate in sferturi
Banane Proaspete 4 10-15 min intregi
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SFATURI SI TEHNICI DE ABURIRE

e Nu puneti prea multe ingrediente in cosurile pentru abur. Ldsati putin spatiu pentru ca
aburul sa circule cat mai mult posibil.

e Pentru rezultate optime, utilizati bucdti de alimente de aproximativ aceeasi dimensiune (cum
ar fi cartofi, legume si piept de pui), astfel incat sa se gateascd in acelasi timp. Dimensiunea
si grosimea alimentelor vor modifica timpul de preparare.

« Evitati s ridicati prea des capacul pentru a verifica preparatele, deoarece acest lucru duce la
pierderea aburului si poate prelungi timpul de gdtire.

e Dacd retetele necesita utilizarea foliei de plastic, folositi intotdeauna tipul universal adecvat
pentru utilizare in cuptoare cu microunde. Folia de plastic este adesea utilizata pentru a
preveni formarea condensului si alterarea alimentelor delicate, cum ar fi cremele de ou.
Evitati utilizarea foliei de aluminiu, deoarece aceasta tinde sd mareascd durata de preparare
la abur.

e Atunci cdnd alegeti alimente pentru prepararea la abur, selectati alimente de dimensiuni
adecvate cosului de preparare la abur, in special dacd sunt gdtite intregi, cum ar fi pestele.

« Puteti conferi o aroma subtila alimentelor preparate la abur dacd addugati plante aromatice
proaspete, felii de lamaie sau portocald, usturoi si ceapd. Acestea pot fi addugate chiar
dedesubt sau peste alimente in cosul pentru abur.

e Pentru a da carnii albe, celei rosii si pestelui o aromd delicioasa si a le face suculente si
fragede, marinati-le cdteva ore inainte de a le prepara la abur. Marinata poate fi un amestec
simplu de vin si ierburi aromatice proaspete sau o combinatie barbecue ori tandoori picantd.

o Legumele congelate pot fi preparate la abur fard a le dezgheta inainte. Fructele de mare,
carnea rosie si cea albd trebuie dezghetate complet inainte de a le gdti.

e Pentru unele retete cu un timp de preparare lung, de peste 45 de minute, va trebui sa
completati cu apd rece in timpul prepardrii la abur, utilizand compartimentul de reumplere
cu apa.

« Utilizati intotdeauna manusi de bucdtdrie atunci cdnd manipulati cosurile sau bolul pentru
orez in timpul sau dupé preparare.

INTRETINERE SI CURATARE

Curatarea vasului de gatit cu abur

o Scoateti aparatul din priza.

o Lasati-l sa se rdceascd complet inainte de a-l curdta.

 Verificati dacd aparatul s-a rdcit suficient inainte de a goli vasul pentru suc si rezervorul de
apd.

o Curdtati rezervorul de apd si baza folosind un burete umed, neabraziv.

« Spdlati toate piesele detasabile cu apd caldd si detergent lichid de spdlat vase sau in masina
de spdlat vase, cldtiti-le si uscati-le - fig. 1-5.

o Nu scufundati aparatul in apd sau in orice alt lichid.

« Nu folositi produse de curdtare abrazive.

Indepartarea depunerilor de calcar de pe vaporizatorul
Pentru rezultate optime, inlaturati calcarul de pe vas la fiecare 8 utilizari.

Pentru aceasta:

o Indepartati vasul pentru suc.

e Turnati 150 ml de otet alb in rezervor - fig. 25. (disponibil in magazinele de bricolaj)

o Addugati apa rece in rezervorul de apd pénd la nivelul MAX - fig. 25.

o Lasati- la dizolvat peste noapte - fig. 26.

e Scurgeti apa si otetul - fig. 27.

o Clatiti interiorul rezervorului de apd de mai multe ori cu apd calda.

« Nu folositi alte produse de inldturare a calcarului.

Notd: Este esential sa eliminati calcarul periodic, pentru ca aparatele sa functioneze
corect.

Depozitarea aburii

e Asigurati-va cd toate componentele sunt curate si uscate.
 Potriviti vasul pentru suc pe rezervorul de apa.

« Bolul pentru orez trebuie rasturnat pe vasul pentru suc - fig. 30.
o Puneti bolul 1 cu susul in jos pe baza produsului - fig. 31.

e Puneti bolul 2 cu susul in jos pe bolul 1.

e Puneti bolul 3 cu susul in jos pe bolul 2 - fig. 31.

o Asezati capacul deasupra - fig. 32.

e Depozitati intr-un loc curat, uscat si stabil.



GHID TEHNIC DE DEPANARE

Aparatul nu functioneazé.

Aparatul nu este conectat corect
la priza.

Verificati daca aparatul este
conectat corect la o priza de la
reteaua principald.

Aparatul nu se incdlzeste.

Nu ati apasat pe touchpad-ul .

Apdsati pe touchpad-ul 4

Simbolul ¢ va fi afisat pe ecran

Rezervorul nu este plin cu apa.

Umpleti rezervorul cu apd pana
la nivelul maxim.

se incdlzeste.

Ecranul se aprinde, dar aparatul nu

Exista o problema cu elementul
de incdlzire.

Contactati serviciul post-
vanzare.

Mancarea nu este preparatd.

Nu este apd (suficienta) in
rezervor.

Inainte si in timpul prepardrii,
verificati nivelul de apa. Daca
nu mai exista apa in timpul
prepardrii, aparatul nu va mai
produce abur si nu va mai
prepara mdancarea.

Timpul de gdtire este prea scurt
comparativ cu cantitatea de
mancare.

Extindeti timpul de gdtire.

Din aparat iese apd.

Existd o scurgere in jurul
elementului de incdlzire.

Duceti aparatul la un centru de
service autorizat.

Pe marginea aparatului iese abur.

Bolurile nu sunt asezate
corespunzdtor.

Verificati daca bolurile sunt
montate corect si in ordinea
potrivitd.

Compartimentul de reumplere cu
apa este deschis.

Verificati dacd este corect
nchis.

Prepararea alimentelor dureaza
mai mult decat de obicei.

Elementul de incdlzire are depuneri

de calcar.

Inlaturati depunerile de calcar
de pe elementul de incalzire.
Consultati sectiunea
JIntretinere si curatare”.

NCAHUE

Kanak K KoHTtponeH naHen

OpbKKn L Mporpamn

KowHwuym 3a napa M Twunag,Mode” (Pexxum)

Kyna 3a opu3 N Twunag,Delayed Start” (OTnoxeH ctapr)
KonekTop 3a cok O Tovunag Start/Stop (Crapt/cTon)
PezepBoap 3a Boga P Tvunagn +/-

HarpsBaly enemeHT Q [ucnnen

OcHoBa R VHpavKkaTop 3a OTnoXeH ctapT
MHpamnKaTop 3a HMBOTO Ha BofaTa S WHpuKaTop 3a noAabpxaHe Ha TonavMHa
YekmeppKe 3a MbJiHEHe € Bofa

MPOrPAMU

“—TIQOMmMONA®>

P1 @ 3eneHuyum c kpatko speme Ha  P5 @’ Bano meco
npuroTesHe

P2 ﬁ eneHuyun ¢ npogbmkuTenio PO * PasmpasfBarie
Bpeme Ha NpuroTesHe p7 (g’) MpeTonnane

P3 Q¢ Puba

Pa \&4 Opw13 3bpHeHu xpaHi BoboBw xpaHu P8 @ MopabpiaHe Ha TOMMHA
MUHCTPYKUUW 3A YITOTPEBA

1. Mpean nbpBa ynotpeba

» OTcTpaHeTe 3aWUTHOTO $GONNO OT eKpaHa.

« MouncTeTe pe3epBoapa 3a BOAA M OCHOBATa Upes3 BnaxHa HeabpasnBHa rbba. @

M3muniiTe BCMUKM NOABVKHM 4acT ype3 Tonna Bofja W NpenapaT 3a MMWeHe Ha CbAoBe,
n3nnakHete 1 noacywete - ¢ur. 1 - 5.

HanbnHeTe pe3epBoapa C BOAa 40 MaKCMManHOTO HKBO (1,2 1) — dur. 6.

MocTaBeTe KoneKTopa 3a COK Ha pe3epBoapa 3a Boaa — dur. 7.

Cnoxete Kynute 1, 2 1 3 11 Kanaka, KaTo KanakbT TpA6Ba fja € NoCTaBeH Taka, Ye N3XoamTe 3a
napa Aa ca oT 3ajjHaTa CTpaHa Ha npoayKTa — éur. 12.

BkntoueTe ypepa B KoHTaKkTa — ur. 13; 1 cTapTpaiiTe UMKbA Ha rotBeHe oT 10 MUHYTH 6e3
CNIOXKEHU CbCTaBKW.

B Kpas Ha uuKbna nsnpasHerte pesepBoapa 3a BOAA W o U3MNnakHeTe.

HuKkora He noTansaiiTe eneKTpnyeckaTta 0CHoBa BbB BOfia Wil Apyra TeYHOCT - ¢ur. 8.

2. 3non3BaHe Ha ypepa

B pesepBoapa 3a Bofa He U3non3BanTe NoanNpaBKu, GUAKN UNN Apyra TEYHOCT OCBEH
Bofja. YBepeTe ce, Ye pe3epBOapbT 3a BOAA € MbJIeH C BOAA A0 MAaKCMMANHOTO HMBO,
npeau aa nsnonssarte ypeja 3a rotBeHe Ha napa.

- C nomoLyTa Ha KaHa cuneTe BoAa B pe3epBoapa 3a BOAA JO MAKCMMASTHOTO HUBO — . 6.
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+ M3non3BaiiTe npAcHa Bofa Npw BcAka ynotpeba n npoBepaABaiiTe Janu pe3epBoapbT 3a BoAa
€ Hamb/IHeH A0 MaKCMMaNHOTO HUBO.

« MoparoTteeTe xpaHaTa 1 A clnoXeTe B KynuTe — ¢ur. 8.

+ Cnoxete KynvTe B NPaBUIHUA pej.

+ 3a NpuroTBAHe Ha ANLA M CNIOXKETe BbB BrpafeHaTta nocTaBka 3a Anya B Kyna 1 - ¢éur. 11.

+ CnoxeTe Kanaka Ha Kynata — ¢ur. 12.

+ BkrnioueTe ypepfia B KoHTaKTa — ¢ur. 13. [po3ByyaBa 3ByKOB CUrHaI.

3ABEJIEXKKA: Hukora He n3nonssaiite ypeia BbpXy KOT/IOH WA Apyra ropeLya noBbpXHOCT.

3. MBGGPETG ABTOMATNYHNTE PeXXNMMU 3a roTBeHe

3a 1360p Ha peXum 3a roTBeHe HaTUCHeTe Tbunaga Mode (Pexum), aokato ce usBefe
NCKaHWAT pexxkm (oT P1 o P8) — dur. 14 1 15.

MoxeTe fia perynupate BpemeTo 3a roTBeHe upes Tbunaaute +/-. (HanpaseTe cnpaska C
TabnuuuTe 3a roTBeHe UM peLienTuTe)

HatucHeTte Tbunapa 3a CTapTpaHe Ha roTBeHeTo — ur. 16.

CrmBONBT NN ce NoABABa Ha eKpaHa.

4. N36epeTe BpemMeTo pbUYHO

3apaliTe BpemeTo 3a rOTBEHe B MUHYTW upe3 Tbunagute +/- — ur. 21 n 22. (HanpaseTe
cnpaBKa C TabnuuuTe 3a rOTBEHE UNW peLienTuTe).

HaTucHete Tbunaga 3a CTapTUpaHe Ha rOTBEHeTO.

CrmBONBT NN ce NoABABa Ha eKpaHa.

3ABEJIEXXKA:

+ LLle ce n3Bepe ocTaBaLLOTO BPEME 1 e 3anoyHe 06paTHO OTOPOABaHE MUHYTa MO MUHYTA.
BpemeTo ce n3bupa n n3sexpa B MUHyT. Camo BpemeTo, OCTaBalyo noa 1 MUHYTa, e ce
M3BEXAa B CEKYHIN.

Bpemeto moxe fja 6bae NPOMEHeHO BbB BCEKM MOMEHT MO BPeMe Ha FOTBEHETO upe3
Tbunagute +/-.

MoxeTe fja yBenmuuTe UM HaManuTe BPEMETO 3a FOTBEeHE Mo-6bp30 Upes NPOLbIKUTENHO
HaTVCKaHe Ha TbYnaguTe + nm-.

Mpn n36opa NPOABIKUTENHO HATWCKaHe Ha
nporpamara.

5. Mo Bpeme Ha roTBeHe

YpepbT ocTaBa ropeiy. He soKkocBaliTe ropewjute NOBbPXHOCTY Ha NPOAYKTa No Bpeme
Ha roTBeHe. MianonsBaiite gpbKKUTE.

AKo pe3epBOapbT 3a BOAA € Mpa3eH, ypebT cnvpa fla ce Harpsasa. [10 Bpeme Ha roTBEHe, ako
e Heobxofnmo, fjobaBeTe BOfa B YEKMEPKETO 3a MbJIHeHe ¢ Bofia — ¢ur. 23 n 24.

YpenbT Moxe fa 6bAe NocTaBeH Ha Mays3a uYpes KpaTKo HaTUCKaHe Ha . M3nonsgaite
LPBXKKUTE, ako TPAGBa Aa XBaHETe KynuTe No Bpeme Ha rotBeHe. HaTucHeTe 0THOBO
pecTapTupaHe Ha roTBeHeTO.

Ako TpAbBa Aa NpeMecTuTe ypeaa no BpeMe Ha roTBEHE, NPUABMXKETE IO B XOPU3OHTANIHO
NOJOXeHVe C roTBaPCKM PbKaBULW, 33 Aa NpejoTBpaTUTe pasnnBaHe Ha Boja.

Mo Bpeme Ha roTBeHe He oTBapANTe Kanaka B HUKaKbB ciyyai. Cbllo Taka He 3anyluBaiiTe
n3xopAmTe 3a Napa Ha Kanaka.

OTMeHA HaCTpOVIKI/ITe 3a BpemeTo u

OTJIOXKEH CTAPT

M36epeTte nporpama 3a roteeHe ¢ Tbunaga,Mode” (Pexxum) nnv 3agante BpeMeTo pbyHO C
Tbunagure +/-, NPean Aa nnaHvpare OTIOXKEHNA CTapT.

HaTtucHete Thunaga — ¢wur. 28. CumBonbT BETBa Ha eKpaHa.

/136epeTe BpeMeTo Ha OT/IOKEH CTapT Ype3 TbunaamTe +/- — dur. 29. MoxeTe Aaa ro ysenuuure
€ 15-MVHYTHW HTepBanu 1 ciep ToBa C vac.

HatucHete 1 TallMepbT 3a OTNIOKEH CTapT Lie 3arnoyHe obpaTHO OT6posABaHe. YpeabT
ABTOMATMYHO LU CTapTMpPa LIMKb/a Ha FoTBEHe, KOraTo TaliMepbT 3a OTNIOXKEH cTapT gocTurHe 00.
3a NpomMAHa Ha BPEMETO Ha OTJIOXKEH CTapT HaTUCHeTe NPOAB/IKMTENHO (TbUnaj NUKTorpama
. MoBTOpETE CTBNKWTE, yNIOMEHATN NO-TOPe, 33 3aAaBaHe Ha TaliMepa 3a OTIIOKEH CTapT.
MpeaynpexaeHne: yBeperte ce, Ye pe3epBoapbT € J0CTaTbYHO HaMbJ/IHEH C BoAa.

PA3MPA3ABAHE

+ YBeperTe ce, 4e pe3epBOapPLT € Mb/ieH C BOA], Npeau Aa CTapTupaTe nporpamara.

« V136epeTe nporpama P6 3 upes HaTuckaHe Ha Tbunaga Mode (Pexum), [oKaTo Ha eKpaHa
ce nsBepe P6.

« HatucHete 3a CTapTUpaHe Ha Nporpamara.

« MpepBapuTenHo 3afageHoTo Bpeme e 10 MuHYTU. MoXeTe aa perynvpaTte BpemeTo ypes
Tbunagure +/-.

OYHKUMNA 3A NOAADPKAHE

« YBeperTe ce, Ye pe3epBOAPBT € MbJleH C BOAA, Npeau fja CTapTupaTte nporpamara.

+ 3a aKkTBMpaHe Ha ¢yHKuuATa Keep Warm” (MogabpkaHe Ha TonnvHa)usbeperte nporpama
P8 ¢ upe3 HaTuckaHe Ha Tbunaga Mode (Pexum), fokaTo P8 ce nsBefe Ha ekpaHa.

« HatncHete 3a CTapTUpaHe Ha nporpamata. CUMBONBT (! Ce N3BeXAa Ha eKpaHa.

« MpenBapuTenHo 3afjafeHoTo Bpeme e 30 MUHYTU. MoxeTe aa perynvpate BpemeTo ypes
TbunaguTe +/-.

NMOArPEBAHE

+ YBeperTe ce, Ye pe3epBOapPLT € MbJleH C BOAA, NPeau Aa CTapTipaTe nporpamara.

+ MoxeTe ga npetonnATe xpaHa, Kato nsbepeTte nporpama P7 @

+ HatucHete 3a CTapTUpaHe Ha Nporpamara.

« MNpepBapuTtenHo 3agapeHoTo Bpeme e 10 MUHYTV. MoxeTe fla perynupaTte BpemeTo upes
Tbunagurte +/-.
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KPAA HA TOTBEHETO

+ LLlom roTBeHeTO NPUKIIIOUK, yPeabT Cnmpa aBTOMaTUYHO.
TalimepbT M3[aBa 3BYKOB CUIrHan 1 Ha ekpaHa ce ussexga 00 - éur. 17.

3a f06pOBONHO CNUpaHe Ha ypefa HaTCHeTe
MNpoBepeTe xpaHaTa.

AKo XpaHaTa BCe olle He e roToBa, Ce yBepeTe, Ue pe3epBOapbT 3a Bofa e MbJieH C Boja, U
pecTapTupaiiTe roTBeHeTo.

OTcTpaHeTe Kanaka, KaTo 13nosnssate gpbKkaTa — ¢ur. 18.

OTcTpaHeTe KynuTte upes ApbxKKuTe — dur. 19.

M3non3Baiite rotBapcky pbKaBuLM, KOraTo XBallaTe Kanaka, KynuTe, Kynata 3a opus u
KonekTopa 3a CoK.

CepBupaiTe xpaHarta.

W3kntoyeTe ypesa oT KOHTaKTa — ¢ur. 20.

OcraBeTte ypefa fa ce oxnagn 3a 20 MUHYTU 1 NpoBepeTe fJanv KONeKTOpbT 3a COK e
[IOCTaTbUHO CTyAeH Npeawn Aa ro npemaxHeTe.

MPEAYNPEXAEHUE! MMpeHacailTe Kanaka BHUMaTeNlHO, KOrato ro mnoBAWrHere.
KoHpeHsauuATa Ha napa BoAu o o6pa3yBaHe Ha BOAHMN Kanuuun.

3
S i T

W3Ternete kKHuraTa c peuentn

TABJINLIA C BPEMETO 3A TOTBEHE

BpemeHaTa 3a roTBeHe ca MpUGAM3UTENHM M MOXKe fa BapupaT B 3aBMCMMOCT OT pasmepa
Ha XpaHaTa, OTCTOAHMETO MeXAy XPaHWUTENHWTE MPOAYKTM, KONMYeCTBOTO XpaHa W
VHAVBUAYaNHUTE NpeAnoYnTaHNs.

Perynupaiite BpemeTo 3a roTBeHe Criopes KonmnyecTtaara.

Mpu XpaHU € pasnnyuHM BpeMeHa 3a roTBeHe: CJIoXeTe XpaHaTa, KOATO ce Hyxfaae OT Haii-
MHOTO Bpeme 3a roTBeHe, B jofIHaTa KolwHuMUa. [lokaTo ce roTeu, fobaBeTe BTOpaTa KOLWHULA
C XpaHaTa, KOATO ce HyXpAae OT Mo-Majko BPeme 3a FOTBEHE, 1 ako e HeobxoAnMo, fjobaBeTe
TpeTaTa KOLIHMLA C XpaHaTa, KOATO ce roTeu Halt-6bp30.

Mo Bpeme Ha roTBeHe M3NoN3BaliTe rOTBAPCKM PbKaBULM 3a 3aXBalllaHe Ha KOWHULNTe
1 Kanaka.

MnopgoBe
IR
roTteeHe

Acnepxu MpecHn 5009 30-35 MuH.

MaTtnagkaH MpecHn 4009 15-20 MUH. P1 Pezenu (1 cm)

Bpokonun Mpechn 5009 25-30 MUH. P2 Manku po3uyku

MopkoBsu Mpechn 3009 22-27 MUH. P1 TbHKM pe3enn (3 mm)

3ene Mpechn 600 g 30-35 MUH. P2 OTcTpaHABaHe Ha nucTata

Kapduon MpecHn 1 cpepeH 40-45 MUH. P2 Manku po3nuku

Pe3eHu, BHMMaBanTe, Moxe aa
TukBUYKa Mpechn 6009 20 MUH. P1 VIMa NpeKaneHo MHOro COK, ako
KonmuectsoTo e Hag 1,5 kg.

Linkopua Mpechn 4 20-25 MUH. P1 paspexete Ha 2
MpecHn 4509 35-40 MUH. P2
3eneH dacyn
3ampaseHu 4009 30-35 MUH. P2
Mpa3 MpecHn 5009 35-40 MUH. P2
6w MpecHn 5009 15-20 MUH. P1 Ha peseHn
Mpax 3ampaseHu 3009 30-35 MUH. P2 WM3non3BaiiTe Kynata 3a opus.
Kaptodun MpecHn 600 g 35-40 MUH. P2 Hapexere Ha napuera (o1 0,5
cmpao 1.cm)
MpecHn 3009 15-20 MUH. P1
CnaHak
3ampaseHu 3009 20-25 MUH. P1
5;;?(';“ MpecHn 2509 20-25 MUH. P1 HapexeTe Ha YeTBBPTUHKN
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puba - mugn
-m
roteeHe

OuneTa ot prba MpecHn 5509 15-20 MUH.

(Tpecka, nuKwa,

nmcna, MopcKkn 3ampaseHn 4009 15-20 MUH. P3

e3uK...)

Dune ot cbomra MpecHn 600 g 15-20 MUH. P3

Eapwu ckapuan MpecHn 2009 15-20 MUH. P3

Ckapuau MpecHn 2009 20-25 MYH. P3

Meco-nTnye meco

eme 3a
MoaroToBka Konuuecreo P Mpenopbkn
OTBEHe

LN STy MpecHn 30-35 MUH.

byTueta

Munewkn repan g C pebenviHa okono

Ges ) MpecHn 3009 20-25 MyH. P5 2,5¢cm

IS LT Mpectn 450 25-30 MuH. PS5

byTueta

Aanya
Bpeme 3a
AroToBKa Konuuecteo Mpenopbkn

roTBeHe

TBbpAO CBapeHn R 15-20 M, R

anua

Poxku ainya - 6 12 MUH. -

Opwu3 - 3bpHeHn - Bo6oBKN

Bpeme 3a
AroToBKa - Konuuecteo r‘;'rseue Mpenopbkn

[T —— Wamniite fo6pe oprisa npeau
& 1259 +200 ml roTeeHe.
vnu opu3 35-40 MUH. P4
 — BOfla CnoxeTe opyiza 1 BOAaTa B
Kyrata 3a opus.
Tpuc cpeaHo3bpHecT | 125 g+ 200 ml 10-15 Mk, 1 W3nons3ealite Kynata 3a opu3
rpuc. BOfla CbC CPeIHO3bPHECT rpUC.
nnogose
-m PETORE
roTBeHe
AGBIKN MpecHn 25 MuH. HapexeTe Ha YeTBLPTUHKM
baHaHu MpecHn 4 10-15 MUH. Llenn

CbBETU U TEXHUKW 3A MNAP

He TbnueTe KOWHMLMTE 3a Napa C NpekaneHo MHOrO NPoAyKTu. OCTaBeTe NPOCTPAHCTBO
MeXAy NPoAyKTIUTe, 3a Aa MOXe Naparta Aa LpKympa Bb3MOXHO Hain-go6pe.

Hai-go6pu e Gbaat pesyntatnte, ako napyetara xpaHa ca C NpUGIU3UTENHO eAHaKbe
pasmep (Hanpumep KapTodu, 3eneHYyun 1 NMUNELLKN MbPAN), 3a ja MOXe Aa Ce CroTBAT
3a e[jHO 1 CbLo Bpeme. BpemeTo 3a rotBeHe Bapupa Criopes pasmepa v febenuHara Ha
XpaHara.

/36sreaiiTe MOBAMraHETO Ha Kanaka, 3a fa NpoBepsiBaTe HampeAbka Ha rOTBEHETO,
npeKaneHo YecTo, Thil KaTo Taka napara U3nm3a v BPEMETO 3a FOTBEHE MOXE fla Ce YABIIKU.
AKO  peuenTUTe  M3MCKBAT  W3Mon3BaHeTo Ha oMo, BUHarM  K3nonssaiite
MHOTO$YHKLMOHASHO, KOETO € MOAXOAALLO 3a ynoTpeba B MAKPOBBIHOBY GypHU. DonnoTo
Ce 13MoN3Ba YECTO 3a NPEeOTBPATABAHE Ha KOHAEH3aLWA 1 YBPeXAaHe Ha no-AenukatHn
NPOAYKTY, KaTo Hanpumep siueH Kpem. U3bsreaite ynotpeGarta Ha Gponno, Tbil Kato To
MOe 13 YBENMYM BPEMETO 3a FOTBEHE Ha napa.

Korato n3bupate xpaHa 3a roTBeHe Ha napa, u36uparite noaxoasLy pasmep Ha NPoayKTuTe,
KOMTO LUe craraTe B KOLIHMLATA 3a FOTBEHE Ha Napa, 0COGEHO aKo Lye roTBUTE LA NPOAYKT,
KaTo Hanpumep puba.

Mpu roTBeHe Ha Napa MOXeTe Aa NPUAAAETE Ha XpaHaTa ek NPUBKYC, KaTo 406aBnTe NPecHm
GUNKM, PE3EHN NIMMOH MW NOPTOKa, YEChH MW NiyK. MOXe fia rn CloXuTe AUPEKTHO Nog
W Ha-0Trope BbpXy XpaHaTa B KOLIHMLaTa 3a roTBEHe Ha napa.

3a fa CTaHaT MecoTo, NTUUYMTE MPOAYKTM 1 prubaTa BKYCHW 1 3a Aa HE ca CyXw W >Kunasy,
MapuHOBalTe 3a HAKOMKO Yaca, Npeamn Aa ri CIoXuTe fa ce roTeaT Ha napa. Moxerte aa
HanpasKTe NPOCTa MapuHaTa, HaNpUMep C BUHO 1 MPECHU BUAKM, UMK MbK Aa HanpasuTe
MUKaHTEH MUKC 3a 6apbeKto Unm TaHaypu.

MoxeTe fja roTBUTE 3aMpa3seHu 3eeHYyL Ha napa, 6e3 a r1 pa3mpassisate npeaBapuTenHo.
Bcuuku BMAOBE MOPCKM [ApOBE, MTUYM MPOAYKTM M Meco TpsbBa fAa GbpaT HambiaHO
pa3mpaseHu Npeay roTBeHe Ha napa.

Mpu HAKOW PeLienTy C AbMITO BPEME 3a rOTBEHE, MoBeye OT 45 MUHYTY, TpbBa Aa Aoneete
CTyAeHa BOfja M0 BPEMe Ha rOTBEHETO Ha Mapa Npes YeKMEeAKETO 3a MbJHEHE C BOAaA.
BuHaru 13non3saiiTe rorBapCcKm PbKaBULM, KOraTo XBalyaTe Karnaka, KOWHMULUTE Uin KynaTa
33 OpU3 M0 BPEME Ha WK CIIef, FTOTBEHETO.
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OOPBXKKA U MOYUCTBAH

MouncrBaHe Ha ypeaa 3a rorBeHe Ha napa

M3KnioueTe ypepa OT KOHTaKTa.

OcTaBeTe ro fja 3CTVHE HaMmbJIHO, MPeAw Aa ro nouncTBaTe.

MpoBepeTe fanu ypeabT ce e OxNaun AOCTaTbUHO, MPeAw Aa 3npa3HMTe KONEKTOpa 3a COK
1 pe3epBoapa 3a Bofa.

MouncTeTe pe3epBoapa 3a BOAA U OCHOBATa Upes BNaxHa HeabpasmBHa rbba.

M3MuiiTe BCUUKM MOABMMHM YacTX € TOMa BOAa U Mpenapar 3a MMeHe Ha CbfoBe U B
CbOMMANHA, N3NMaKHeTe 1 noacywete — ¢ur. 1 -5.

He notansiite enekTpunyeckata OCHOBa BbB BOAa WM ApYyra TEUHOCT.

He n3nonssaitte abpasvBHM MOUYNCTBALLM NPOAYKTH.

OTcTpaHsBaHe Ha HaTpyNaHUA KOT/IeH KaMbK OT ypefa
3anapa

3a Haii-gobpu pe3ynTaT NpeMaxBanTe KOTNEHMA KaMbK MO ypeaa 3a roTBeHe Ha napa cnej

BCEKM 8 Nosi3BaHUA.

3a fja HanpasuTe ToBa:

+ OTcTpaHeTe KOMEKTOpa 3a COK.

« Cunete 150 ml 6an oueT B pesepBoapa — ¢ur. 25. (HANUUYHO B Kene3apcKuTe MarasvuHm)

«+ [loBbpuieTe, KaTo fobaBuTe CTyAeHa BoAa B pe3epBoapa 3a Boaa Ao Hueoto MAX (MAKC.)
- ¢ur. 25.

+ OcTaBeTe npenapaTbT Aa [eiicTBa 3a MPeMaxBaHe Ha KOT/IeHUA KaMbK Mpes3 LiAnaTa HoL —
dur. 26.

+ W3neiite BogaTa v oueTa — our. 27.

+ M3nnakHeTe BBLTPELLIHOCTTa Ha pe3epBoapa 3a Bofla HAKOJIKO MbTU C TOMNa BoAa.

+ He n3nonseaiite apyru NpofyKT 3a OTCTPaHABaHE Ha KOT/IEH KaMbK.

3a6enexkKa: BaxkHo e fla npemaxBaTe KOT/IEHMA KaMbK MO ypeauTe pefoBHO, 3a Aa

$byHKymoHmpar np

CbxpaHeHMe Ha napaxoga

YBeperTe ce, 4e BCUYKM YaCTW €a YACTU U CYXW.

MocTaBeTe KoneKkTopa 3a COK Ha pe3epBoapa 3a Bofa.

Kynata 3a opu3 Tpa6Ba fa 6bae o6bpHaTa BbpXy KoneKkTopa 3a cok — ur. 30.
CnoxeTe Kyna 1 o6bpHaTa Hagony BbpXy OCHOBaTa Ha NpoayKTa — éur. 31.
CnoxeTe Kyna 2 o6bpHaTa Hagony Bbpxy Kyna 1.

CnoxeTe Kyna 3 o6bpHaTa Hagony Bbpxy Kyna 2 — ¢ur. 31.

CnoxeTe Kanaka Han-otrope — ¢ur. 32.

CbxpaHaABalnTe Ha Cyxo0, YNCTO 1 CTaBUNHO MACTO.

TEXHUYECKO PbKOBOACTBO 3A OTCTPAHABAHE HA
HEU3MNPABHOCTU

T T N

YBepeTe ce, Ye ypepbt e

YpeanT He e BKIIoYEH NpaBuiHoO MPABUIHO BKITIOYEH B KOHTAKT,

B KOHTaKTa. CBbP3aH C efleKTpo3axpaHBaLyaTa
Mpexa.

YpeabT He paboTu.

HatucHeTe Thunaga
CumBonbT (¢ Liie ce noKaxe

G
He cTe HaTucHann Tbynaga \&

YpepbT He 3arpasa. Ha eKpaHa
Pe3epBoapbT He € HaMbJIHEH C HanbnHeTe pesepBoapa ¢ Boaa
BoAa. A0 MaKCMMasIHOTO HUBO.
EKpaHbT CBETBa, HO ypeabT He HewnsnpasHocT B 3arpABaLyua CBbpiKeTe ce C HawwnTe

3arpsasa. enemMeHT. cnennpouaMGeHm cepBusn.

Mpeaw v no Bpeme Ha
roTBeHeTo NpoBepABaiiTe
HMBOTO Ha Bojata. Ako
BO/jaTa CBbPLUM NO Bpeme
Ha roTBEHeTO, ypeabT HAMa
noseue Aa

npowu3Bex/ja napa v Hama
[1a MOXe /la NPOABIIKN C
NPUroTBAHETO Ha XpaHaTa.

B pe3epBoapa HAMa Bofa unu Ta
He e JlocTaTbuHa.

XpaHaTa He e croTBeHa.

BpemeTo 3a roTBeHe e TBbpAe
KpaTKO CNpAMO KONNYeCTBOTO YabixeTe BPEMETO 3a roTBeHe.
XpaHa

BepoaTHo uma Tey okono
3arpABaLyViA eemMeHT.

3aHecete ypepja B ofo6peH

OT Kopriyca u3nu3a Boga.
CepBM3EH LIEHTBP.

YBepeTe ce, Ye KynuTe ca
NoCTaBeH NPaBUIHO 1 B
npaBuUNHUA peg.

KynuTe He ca nocTaBeHu NpaBuiiHoO
OT cTpaHnyHaTa YacT Ha ypeaa €AHa cnpAamMo Apyra.
v3n13a napa.

YekmeppkeTo 3a NbjiHeHe € BoAa e YBeperTe ce, ye e NPaBUIHO
OTBOpPEHO. 3aTBOpPEHO.

OtcTpaHeTe HaTpynanua ce
KOTNIE€H KaMbK OT 3arpasawma
€NIeEMEHT.

BuxTte paspen,lopapbxkka u
nouncTeaHe”.

[oTBEHETO Ha XxpaHaTa OTHemMa Mo 3arpaBaLma enemeHT ce e
rnoBeye Bpeme oT 06VMKHOBEHO. HaTpynan KOT/IeH KaMbK.




A Poklopac K Upravljacka ploca

B Rucke L Programi

C Kosare za kuhanje na pari M Dodirna ploca za nacin rada

D Posuda za rizu N Dodirna ploca za odgodeno pokretanje

E Sakupljac¢ soka O Dodirna ploca za pokretanje/zaustavljanje
F Spremnik za vodu P Dodirne ploce +/-

G Grijaci element Q Zaslon

H Postolje R Indikator za odgodeno pokretanje

1

Indikator razine vode
J Plitica za punjenje vode

PROGRAMI

Kratko kuhanje povréa P5 @‘ Bijelo meso

S Indikator za odrZavanje topline

Dugo kuhanje povrca P6 ¢I¢ Odmrzavanje

Riba P7 @ Podgrijavanje

Riza Zitarice Mahunarke P8 ||  Odrzavanje topline

UPUTE ZA UPOTREBU

1. Prije prve uporabe

Skinite zastitnu naljepnicu sa zaslona.

Ocistite spremnik za postolje vlaznom, neabrazivnom spuzvom.

Sve uklonjive dijelove operite toplom vodom i tekucim sredstvom za pranje posuda, isperite
i osusite - slika 1 - 5.

Napunite spremnik s vodom do maksimalne razine (1,2 1) - slika 6.

Stavite posudu za skupljanje sokova na spremnik za vodu - slika 7.

Stavite posude 1, 2 i 3 i poklopac, a poklopac stavite tako da se otvori za paru nalaze na
straznjoj strani proizvoda - slika 12.

Ukopcajte uredaj - slika 13; i pokrenite ciklus pripreme hrane na 10 minuta bez namirnica u
uredaju.

Na kraju ciklusa ispraznite spremnik za vodu i isperite ga.

Elektri¢no postolje nikad nemojte uranjati u vodu ili drugu tekucinu - slika 8.

2. Uporaba uredaja

Ne rabite nikakve zacine ili tekucine osim vode u spremniku za vodu. Povjerite je li
spremnik za vodu napunjen vodom do maksimalne razine prije upotrebe uredaja za
pripremu hrane na pari.

+ S pomocu posude ulijte vodu u spremnik za vodu do maksimalne razine - slika 6.

&)

Rabite svjezu vodu za svaku uporabu i provjerite je li spremnik za vodu napunjen do
maksimalne razine.

Pripremite hranu i stavite je u posude - slika 8.

Posude stavite odgovarajucim redoslijedom.

Za pripremu jaja stavite ih u ugradene drzace za jaja u posudi 1 - slika 11.

Stavite poklopac na posudu - slika 12.

Ukopcajte uredaj - slika 13. Oglasit ¢e se zvu¢ni signal.

NAPOMENA: Nikada nemojte koristiti uredaj na ringli ili bilo kojoj vrucoj povrsini.

3. Odabir automatskog nacina pripreme hrane

« Za odabir nacina pripreme hrane pritisnite dodirnu plo¢u za nacin pripreme dok se ne
prikaze odgovarajuci program (od P1 do P8) - slike 14 15.

« Vrijeme pripreme hrane mozete namjestiti s pomocu dodirnih ploca +/-. (pogledajte tablice
za pripremu hrane ili recepte)

« Pritisnite dodirnu plocu za pocetak pripreme - slika 16.

«+ Simbol ¢ pojavit ¢e se na zaslonu.

4. Ru¢ni odabir vremena

- Postavite vrijeme pripreme u minutama s pomocu +/- dodirne ploce - slika 21 i 22.
(pogledajte tablice za pripremu hrane ili recepte)

« Pritisnite dodirnu plocu za pocetak pripreme hrane.

«+ Simbol ¢ pojavit ¢e se na zaslonu.

NAPOMENA:

Prikazat ce se preostalo vrijeme i zapocet ¢e odbrojavanje vremena u minutama. Vrijeme
se odabire i prikazuje u minutama. Samo ce se preostalo vrijeme manje od jedne minute
prikazivati u sekundama.

Vrijeme mozete promijeniti u bilo kojem trenutku tijekom kuhanja s pomocu dodirnih ploca
+/-.

Dugi pritisak na dodirne ploce + ili - omogucuje vam brze povecavanje ili smanjivanje
vremena pripreme hrane.

Tijekom odabira dugim pritiskom na ponistava se postavka vremena i programa.

5.Tijekom kuhanja

Uredaj je vru¢. Nemojte dirati vruce povrsine uredaja tijekom kuhanja. Rabite rucke.
Ako je spremnik za vodu prazan, uredaj se prestaje zagrijavati. Tijekom pripreme, ako je
potrebno, dodajte vodu kroz pliticu za punjenje vode - slike 23 i 24.

Uredaj se moze zaustaviti kratkim pritiskom . Drzite rucke ako tijekom pripreme trebate
rukovati posudama. Ponovno pritisnite kako biste ponovno pokrenuli pripremu hrane.
Ako trebate pomaknuti uredaj tijekom pripreme hrane, premjestite ga s pomocu rukavica i
drzite ga ravno kako biste izbjegli izlijevanje vode.

Tijekom kuhanja nemojte otvarati poklopac. Nemojte zatvoriti otvore za paru na poklopcu.



ODGODENI POCETAK

+ Odaberite program za pripremu hrane s pomocu dodirne plo¢e za nacin rada ili ru¢no
postavite vrijeme s pomocu dodirne ploce +/- prije postavljanja odgodenog pokretanja.

« Pritisnite dodirnu plo¢u - slika 28. Simbol Q, treperi na zaslonu.

+ Odaberite vrijeme odgodenog pokretanja s pomocu +/- dodirne ploce - slika 29. Vrijeme
mozete povecavati u intervalima od 15 minuta, a zatim od sat vremena.

« Pritisnite @ i mjera¢ vremena za odgodeno pokretanje zapocet ¢e s odbrojavanjem. Uredaj
¢e automatski zapoceti ciklus pripreme hrane kad mjerac¢ vremena odgodenog pokretanja
dode na 00.

Za promjenu vremena odgodenog pokretanja dugo pritisnite . Ponovite prethodne korake

i postavite mjera¢ vremena za odgodeno pokretanje.

Upozorenje: provjerite je li spremnik dovoljno napunjen vodom.

ODMRZAVANJE

« Provjerite je li spremnik pun vode prije pokretanja programa.

+ Odaberite program P6 3 pritiskom dodirne ploce za nacin pripreme dok se na zaslonu ne
prikaze P6.

« Pritisnite @ za pokretanje programa.

« Postavljeno vrijeme je 10 minuta. Vrijeme moZzete namjestiti s pomocu dodirne ploce +/-.

FUNKCIJA ODRZAVANJA TOPLOG

« Provjerite je li spremnik pun vode prije pokretanja programa.

« Kako biste aktivirali funkciju odrzavanja topline, odaberite program P8 ¢ pritiskom dodirne
ploce za nacin pripreme dok se na zaslonu ne prikaze P8.

« Pritisnite za pokretanje programa. Na zaslonu se prikazuje simbol ¢22.

+ Postavljeno vrijeme je 30 minuta. Vrijeme mozete namjestiti s pomocu dodirne ploce +/-.

PODGRIJANJE

« Provjerite je li spremnik pun vode prije pokretanja programa.

+ Hranu mozete podgrijati odabirom programa P7 @

« Pritisnite za pokretanje programa.

« Postavljeno vrijeme je 10 minuta. Vrijeme mozete namjestiti s pomocu dodirne ploce +/-.

KRAJ KUHANJA

Kad je priprema hrane dovrsena, uredaj se automatski zaustavlja.

Oglasava se mjera¢ vremena i na zaslonu se prikazuje 00 - slika 17.

Kako biste dobrovoljno zaustavili uredaj, pritisnite .

Provjerite hranu.

Ako hrana jos uvijek nije skuhana, provjerite je li spremnik za vodu pun vode i ponovno
pokrenite pripremu hrane.

Skinite poklopac drzeci ga za rucku - slika 18.

Izvadite posude drzedi ih za rucke - slika 19.

Rabite rukavice za pecnicu za skidanje poklopca, posuda, posude za rizu i posude za
skupljanje sokova.

Posluzite hranu.

Iskopcajte uredaj - slika 20.

Ostavite uredaj da se hladi 20 minuta i provjerite je li spremnik za sok dovoljno hladan prije
nego $to ga uklonite.

UPOZORENVJE! Pazljivo nosite poklopac kad ga podignete. Kondenzacija pare uzrokuje
pojavu kapljica vode.

Preuzmite knjigu recepata



TABLICA S VREMENIMA PRIPREME Riba - Skoljke
Vrijeme
Vremena za pripremu hrane okvirna su i mogu se razlikovati ovisno o veli¢ini hrane, prostoru mm

|zme§u hrane.,' koI|cm|. hrane i vlastitim preferencuama. Fileti ribe (bakalar, Svjeze 550 15-20 min
Namjestite vrijeme pripreme hrane u skladu s koli¢inama. Koljak, iverak, list...)
U slu¢aju hrane s drugadijim vremenom kuhanja: stavite hranu kojoj je potrebno najvise

Smrznuto 4009 15-20 min P3

vremena u donju ko3aru. Tijekom kuhanja dodajte drugu posudu s hranom kojoj je potrebno File lososa Svjeze 6009 15-20 min P3
manje vremena za pripremu i, ako je potrebno, dodajte tre¢u kosaru s hranom koja se najkrace Kozice Svjeze 2009 15-20 min P3
priprema. Skampi Svjeze 2009 20-25 min P3

Rabite rukavice za pecnicu za rukovanje kosarama i poklopcem tijekom kuhanja.

Meso - Perad

Povrée v
Priprema Vrsta i fems m Preporuke
” pripreme hrane
Vrijeme

Vrsta pripreme Preporuke Pile¢i zabatak Svjeze 3 30-35 min
hrane ilec ili
. ’ Al e Svjeze 3009 20-25 min ps | Otprilike2,5cm
Sparoge Svjeze 5009 30-35 min P2 (bez kosti) debljine
Patlidzan Svjeze 4009 15-20 min P1 Kriske (1 cm) Pileci batak Svjeze 4509 25-30 min P5
Brokula Svjeze 5009 25-30 min P2 Mali cvjetovi .
Mrkva Svjeze 3009 22-27 min P1 Tanko narezano (3 mm) Jaja
Kupus Svjeze 6009 30-35 min P2 Maknite listove Vrijeme
Cvjetaca Svjeze 1 srednja 40-45 min P2 Mali cvjetovi Priprema Vrsta prli‘preme Preporuke
rane
Kriske, budite oprezni, sok bi - .
Tikvica Svjeze 6009 20 min P1 se mogao izliti ako je koli¢ina Tvrdo kuhana jaja - 6 15-20 min -
vecaod 1,5kg. Meko kuhana jaja - 6 12 min -
Cikorija Svjeze 4 20-25 min P1 narezite na 2
Zelene Svjeze 450g | 35-40min P2 Riza - Zitarice - Mahunarke
mahune Smrznuto 4009 30-35 min P2
" . N Vrijeme
Poriluk Svjeze 5009 35-40 min P2 Priprema Vrsta pripreme Preporuke
Gljive Svjeze 5009 15-20 min P1 Nasjeckano hrane @
Grasak Smrznuto 3009 30-35 min P2 Rabite posudu za rizu. Biiela ri Rizu dobro operite prije
ijela riza j
NareZite na kridke (0,5 cm do dugog zrnaiili 1259 +200 ml 35-40 min P4 kuhanja.
Krumpir Svjeze 600 g 35-40 min P2 ! 909 2rh: vode Stavite rizu i vodu u
1cm) basmati riza .
posudu za rizu.
Spinat Svieze 3009 15-20 min P Gii Srednje grubom 1259+ 200 ml 10-15 mi 1 Upotrijebite posudu
Smrznuto 3009 20-25 min P1 nz krupicom. vode min zarizu.
Slatke paprike Svjeze 2509 20-25 min P1 NareZite na cetvrtine
s
Voce
e L [ |
pripreme hrane
Jabuke Svjeze 25 min Narezite na cetvrtine
Banane Svjeze 4 10-15 min - Cijele




SAVJETI I TEHNIKE KUHANJA NA PARI

Ne stavljajte previse hrane u kosare. Ostavite malo mjesta kako bi para mogla kruziti sto je
vise moguce.

Za najbolje rezultate rabite komadice hrane otprilike jednake velic¢ine (kao $to su krumpiri,
povrée i pileca prsa) kako bi se skuhali u priblizno vrijeme. Vrijeme kuhanja ovisi o velicini i
debljini namirnica.

I1zbjegavajte precesto podizanje poklopca tijekom kuhanja jer tako se gubi para i produzuje
vrijeme kuhanja.

Ako recept zahtijeva uporabu folije za kuhanje, uvijek rabite onu koja se preporucuje za
uporabu u mikrovalnim pecnicama. Folija se najcesce rabi za sprjecavanje kondenzacije i
kako bi priprema osjetljivih namirnica poput kreme od jaja uspjela. Nemojte rabiti foliju jer
Cete tako produziti vrijeme kuhanja na pari.

Kad pripremate hranu za kuhanje na pari, odaberite hranu odgovarajuce velic¢ine koja stane
u kosaru za kuhanje na pari, osobito ako se kuha cijela poput ribe.

Hrani kuhanoj na pari mozete dodati malo okusa dodavanjem zacinskog bilja, kriski limuna
ili narance, ¢esnjaka i luka. Mozete ih staviti odmah ispod ili na hranu u kosari za kuhanje na
pari.

Kako biste mesu, peradi i ribi dodali okus i kako bi bili so¢ni i meki, marinirajte ih nekoliko
sati prije kuhanja na pari. Marinada moze biti jednostavna poput mjesavine vina i svjezeg
Smrznuto povrée moze se pariti bez prethodnog odmrzavanja. Sve skoljke, sva perad i svo
meso mora se u potpunosti odmrznuti prije kuhanja na pari.

Kod recepata s duzim vremenom kuhanja, vise od 45 minuta, trebat ¢ete nadodati vise
hladne vode tijekom kuhanja na pari s pomocu plitice za punjenje vode.

Uvijek rabite rukavice za pecnicu za rukovanje kosarama ili posudom za pripremu rize
tijekom ili nakon pripreme.

ODRZAVANJE | CISCENJE

Cis¢enje uredaja za kuhanje na pari.

Uredaj iskopcajte iz uti¢nice.

Prije ¢is¢enja ostavite da se u potpunosti ohladi.

Provjerite je li se uredaj potpuno ohladio prije praznjenja posude za skupljanje sokova i
spremnika za vodu.

Prebrisite spremnik za vodu vlaznom spuzvom koja nije abrazivna.

Sve uklonjive dijelove operite toplom vodom i teku¢im sredstvom za pranje posuda ili u
perilici posuda, isperite i osusite.

Elektri¢no postolje nemojte uranjati u vodu ili drugu tekucinu.

Nemojte rabiti abrazivne proizvode za ¢iscenje.

Uklanjanje naslaga kamenca iz aparata za paru

Za postizanje najboljih rezultata, uklanjajte kamenac nakon otprilike svakih 8 uporaba.
Kako biste to ucinili:

Izvadite posudu za skupljanje sokova.

Ulijte 150 ml bijelog octa u spremnik - slika 25. (dostupno u trgovinama)

Na kraju dodajte hladnu vodu u spremnik za vodu do maksimalne razine - slika 25.
Ostavite preko noci kako bi se kamenac u potpunosti uklonio - slika 26.

Izvadite vodu i ocat - slika 27.

Isperite unutrasnjost spremnika za vodu toplom vodom nekoliko puta.

Nemojte rabiti druga sredstva za uklanjanje kamenca.

Napomena: Trebali biste redovito uklanjati kamenac sa svojih uredaja kako bi ispravno
funkcionirali.

Spremanje parobroda

Provjerite jesu li svi dijelovi Cisti i suhi.

Stavite posudu za skupljanje soka na spremnik za vodu.

Posuda za rizu trebala bi biti okrenuta i na posudi za skupljanje soka - slika 30.
Stavite posudu 1 okrenutu naopako na postolje uredaja - slika 31.

Stavite posudu 2 okrenutu naopako na posudu 1.

Stavite posudu 3 okrenutu naopako na posudu 2 - slika 31.

Stavite poklopac na vrh - slika 32.

Spremite na suho, Cisto i stabilno mjesto.

R



TEHNICKIVODIC ZA RJESAVANJE PROBLEMA

T NS W

Uredaj ne radi.

Uredaj nije pravilno ukljucen.

Provjerite je li uredaj pravilno
uklju¢en u uti¢nicu.

Uredaj se ne zagrijava.

Niste pritisnuli dodirnu plo¢u
S
za \Step/).

Pritisnite dodirnu plocu za .

Simbol 2 ¢e biti prikazan na
ekranu

Spremnik nije napunjen vodom.

Napunite spremnik vodom do
maksimalne razine.

Zaslon svijetli, ali uredaj se ne
zagrijava.

Greska u grijacem elementu.

Obratite se postprodajnoj
sluzbi.

Hrana nije skuhana.

Nema vode ili nema dovoljno vode
u spremniku.

Prije i tijekom kuhanja
provjerite razinu vode. Ako vise
nema vode tijekom kuhanja,
uredaj nece vise

moci proizvoditi paru i ne¢e
moci nastaviti kuhati hranu.

Vrijeme kuhanja je prekratko u
usporedbi s koli¢inom hrane

Produtzite vrijeme kuhanja

Voda izlazi iz kucista.

Mozda dolazi do izlijevanja vode
oko grijac¢eg elementa.

Odnesite uredaj u ovlasteni
servisni centar.

Para izlazi sa strana uredaja.

Posude nisu pravilno umetnute.

Provjerite jesu li posude
pravilno umetnute i jesu li
postavljene odgovarajuc¢im
redoslijedom.

Plitica za punjenje vode je
otvorena.

Provjerite je li ispravno
zatvorena.

Hrana se duze kuha nego inace.

Doslo je do nakupine kamenca u
grijacem elementu.

Uklonite nakupinu kamenca iz
grijaceg elementa.

Pogledajte odjeljak,Odrzavanje
i ¢iscenje”.

Pokrov

Rocaja

Parne kosare

Posoda za riz

Zbiralnik soka

Vodni rezervoar

Grelni element

Ohisje

Indikator ravni vode
Predal za dolivanje vode

PROGRAMI

P1 @ Kratko kuhanje zelenjave

“-TOTMMOAN®>

P2 ﬁ Dolgo kuhanje zelenjave

Riba

Riz, zitarice, strocnice

NAVODILA ZA UPORABO

1. Pred prvo uporabo

« Odstranite zascitno nalepko z zaslona.

K Nadzorna plos¢a

L Programi

M TkaCl za »Nacin«

N Tipka za »Vklop z zakasnitvijo«
O Tipka za Vklop/Izklop

P Tipka za +/-

Q Zaslon

R Indikator za Vklop z zakasnitvijo
S Indikator za Ohranjanje toplote

P5 @’ Belo meso

P6 ¢I¢ Odmrzovanje
P7 @ Pogrevanje

P8 @ Ohranjanje toplote

« Ocistitevodni rezervoar in ohisje z vlazno, nezno gobico.

« Vse odstranljive dele operite v topli vodi z detergentom za pomivanje posode, sperite jih in

posusite — sl. 1-5.Rezervoar napolnite z vodo do najvisje ravni (1,2 1) —sl. 6.

« Namestite zbiralnik soka na vodni rezervoar —sl. 7.

« Namestite posode 1, 2 in 3 ter pokrov, in sicer pokrov namestite tako, da so odprtine za paro @
na zadnji strani izdelka —sl. 12.

« Priklopite napravo (sl. 13) in zaZenite 10-minutni cikel kuhanja brez sestavin.

e Po koncu cikla izpraznite vodni rezervoar in ga ocistite.

« Elektricnega ohisja nikoli ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino - sl. 8.

2. Uporaba naprave

V vodnem rezervoarju ne uporabljajte zacimb, zelis¢ ali katerih koli tekocin, razen vode.
Pred uporabo parnega kuhalnika poskrbite, da je vodni rezervoar napolnjen z vodo do
najvisje ravni.

o Z vr¢em vlijte vodo v vodni rezervoar do najvisje ravni —sl. 6.

« Vsaki¢ uporabite sveZo vodo in preverite, ali je vodni rezervoar napolnjen do najvisje ravni.
 Pripravite Zivila in jih poloZite v posode —sl. 8.

« Postavite posode v pravilnem vrstnem redu.




« Ce elite kuhati jajca, jih poloZite v vgrajena drzala za jajca v posodi 1 —sl. 11.

o Namestite pokrov na posodo —sl. 12.

e Priklopite napravo - sl. 13. Slisali boste pisk.

OPOMBA: Aparata nikoli ne uporabljajte na kuhalni plos¢i ali kateri koli vroci povrsini.

3. Samodejni nacini kuhanja

e Za izbiro nacina kuhanja pritiskajte tipko za Nacin, dokler se ne prikaze Zeleni nacin
(P1doP8) —sl.141in 15.

« Cas kuhanja lahko prilagodite s tipkama +/-. (glejte kuharske tabele ali recepte)

e Pritisnite tipko , da za¢nete kuhati - sl. 16.

e Na zaslonu se prikazZe simbol .

4. Rocna izbira ¢asa

« Nastavite ¢as kuhanja v minutah s tipkama +/- (sl. 21 in 22). (glejte kuharske tabele ali
recepte).

e Pritisnite tipko , da zacnete kuhati.

e Na zaslonu se prikaZe simbol .

OPOMBA:

« Prikazal se bo preostali ¢as in zacelo se bo odstevanje iz minute v minuto. Cas je izbran in
prikazan v minutah. Na zaslonu se bo odstevanje v sekundah prikazalo, ko bo ¢as kuhanja
manjsi od 1 minute.

« Cas lahko kadar koli spremenite med kuhanjem s tipkama +/-.

e Z dolgim pritiskom na tipki + ali - lahko hitreje povecate ali skrajsate ¢as kuhanja.

* Med izbiranjem dolg pritisk na prekli¢e nastavitve casa in programa.

5. Med kuhanjem

« Naprava je vroca. Med kuhanjem se ne dotikajte vrocih povrsin izdelka. Uporabite rocaja.

« Ce je vodni rezervoar prazen, naprava preneha segrevati. Med kuhanjem po potrebi dolijte
vodo skozi predal za dolivanje vode —sl. 23 in 24.

e Aparat lahko zaustavite s kratkim pritiskom . Uporabite rocaja, ¢e med kuhanjem
rokujete s posodami. Znova pritisnite tipko , da nadaljujete s kuhanjem.

o Ce morate napravo med kuhanjem premakniti, jo primite z rokavicami za peico in jo
premaknite izravnano, da preprecite razlitje vode.

e (dodaj novo tocko) Med kuhanjem ne odpirajte pokrova. Pazite tudi, da ne ovirate odprtin
za paro na pokrovu.

ZAKASNJEN ZACETEK

o Izberite program kuhanja s tipko za »Nacin« ali ro¢no nastavite ¢as s tipkama +/-, preden
nacrtujete vklop z zakasnitvijo.

o Pritisnite tipko —sl. 28. Na zaslonu utripa simbol @

o Izberite ¢as vklopa z zakasnitvijo s tipkama +/- (sl. 29). Lahko ga povecate za 15-minutne
intervale in nato za ure.

e Pritisnite tipko in ¢asovnik vklopa z zakasnitvijo bo zacel odstevati. Naprava samodejno
zacne cikel kuhanja, ko ¢asovnik vklopa z zakasnitvijo doseze 00.

Ce 7elite spremeniti &as vklopa z zakasnitvijo, pridrzite tipko . Ponovite zgornje korake, da

nastavite ¢asovnik vklopa z zakasnitvijo.

Opozorilo: poskrbite, da je rezervoar dovolj napolnjen z vodo.

ODMRZOVANIE

« Pred zacetkom programa se prepricajte, da je rezervoar napolnjen z vodo.

o Izberite program P6 ¥ s pritiskom na tipko za Nacin, dokler se na zaslonu ne prikaze P6.
e Za zagon programa pritisnite tipko .

e Prednastavljeni ¢as je 10 minut. Ta ¢as lahko prilagodite s tipkama +/-.

FUNKCIJA ODRZA] TOPLO

« Pred zacetkom programa se prepricajte, da je rezervoar napolnjen z vodo.

« Ce elite aktivirati funkcijo za »Ohranjanje toplotex, izberite program P8 2! s pritiskom na
tipko za Nacin, dokler se na zaslonu ne prikaze P8.

* Za zagon programa pritisnite tipko . Simbol ¢ se prikaze na zaslonu.

e Prednastavljeni ¢as je 30 minut. Ta ¢as lahko prilagodite s tipkama +/-.

PONOVNO OGREVANIE

« Pred zacetkom programa se prepricajte, da je rezervoar napolnjen z vodo.
« Hrano lahko pogrejete z izbiro programa P7 @

e Za zagon programa pritisnite tipko .

e Prednastavljeni ¢as je 10 minut. Ta ¢as lahko prilagodite s tipkama +/-.



KONEC KUHANIJA TABELA S CASOM KUHANJA

Ko je kuhanje koncano, se naprava samodejno ustavi. Casi kuhanja so priblizni in se lahko razlikujejo glede na velikost Zivil, prostor med Zivili, koli¢ino

« Casovnik zapiska in na zaslonu se prikaze 00 —sl. 17. Zivil in posamezne Zelje.

o Ce elite napravo ro¢no ustaviti, pritisnite tipko , Prilagodite ¢as kuhanja glede na kolic¢ine. Za Zivila z razliénimi ¢asi kuhanja: Zivila, ki zahtevajo

e Preverite hrano. najdaljsi ¢as kuhanja, poloZite v spodnjo koSaro. Med kuhanjem dodajte drugo ko3aro z Zivili,

« Ce hrana 3e ni pripravljena, se prepricajte, da je vodni rezervoar napolnjen z vodo in znova ki zahtevajo krajsi ¢as kuhanja, po potrebi pa e tretjo kosaro z Zivili, ki se najhitreje skuhajo.
zazenite kuhanje. Med kuhanjem uporabljajte rokavice za pecico za rokovanje s koSarami in pokrovom.

e Primite ro¢aj pokrova in odstranite pokrov —sl. 18.
e Odstranite posode tako, da jih primete za roc¢aja - sl. 19.

« Uporabite rokavice za pecico za rokovanje s pokrovom, posodami, skledo za riz in zbiralnikom Ze|enjave
soka.
e Izklopite napravo - sl. 20.
o Pustite, da se aparat ohladi 20 minut in preverite, ali je zbiralnik soka dovolj hladen preden Sparglj Sveze 5009 30-35 minut
ga odstranite. Jajéevci Sveze 400g 15-20 minut P1 Rezine (1 cm)
« OPOZORILO! Ko pokrov dvignete, ga previdno premaknite. Kondenzacija pare povzroci Brokoli Sveve 500 g 25-30 minut P2 Majhni cvetovi
nastanek vodnih kupljlc. Korenje Sveze 3009 22-27 minut P1 Tanko narezano (3 mm)
[OE-+10] Zelje Sveze 600 g 30-35 minut P2 Odstranjevanje listov
[ o
» N
Cvetaca Sveie ! srle dnJ? 40-45 minut P2 Majhni cvetovi
velikosti
Prenesite knjigo receptov Bodite previdni,
Bucke Sveze 600 g 20 minut P1 sok se lahko polije,
Ce je koli¢ina vecja od 1,5 kg.
Cikorija Sveze 4 20-25 minut P1 Narezite na 2 dela
Sveze 4509 35-40 minut P2
Strogji fizol
Zmrznjeno 400g 30-35 minut P2
Por Sveze 5009 35-40 minut P2
Gobe SveZze 500g 15-20 minut P1 Narezano
Grah Zmrznjeno 3009 30-35 minut P2 Uporabite posodo za riz.
Krompir Sveze 600 g 35-40 minut P2 NareZite na rezine (od 0,5 cm
do 1cm) @
o . SveZe 3009 15-20 minut P1
Spinaca
Zmrznjeno 3009 20-25 minut P1
Seelie Sveze 2509 20-25 min P1 NareZite na Cetrtine

paprike




Ribe - §koljke

Cas s

Ribji fileji (polenovka, Sveze 550¢g 15-20 minut

vahnja, navadna

ﬁl‘t’gf)ur Zmrznjeno 4009 15-20 minut P3
File lososa SveZe 600 g 15-20 minut P3
Rakci Sveze 200g 15-20 minut P3
Kozice Sveze 200g 20-25 minut P3

Meso - Perutnina

Pis¢ancja stegna Sveze 30-35 minut
Plscgnqe prsi (brez Svese 3009 20-25 minut PS5 Pnt?llzno 2,5 cm debeli
kosti) kosi
Piscancja bedra Sveze 450 g 25-30 minut P5
Jajca
Trdo kuhana jajca 15-20 minut
Mehko kuhana jajca - 6 12 minut

Riz - Zita - Stroénice

Cas
mm

Beli Pred kuhanjem riz

alllgeriuzii 125g+200mivode | 3540 minut | ps | dobrooperite. V.

riz ali riz posodo za riz polozite

basmati riz in nalijte vodo.

Zdrob srednjim | o5 04200 mivode | 1015 minut | p1 | UPorabite posodo
zdrobom zariz

Sadje

Jabolka Sveie 25 minut NareZite na cetrtine

Banane Sveie 4 10-15 minut - V celem kosu

o9

NASVETI IN TEHNIKE PARJENJA

« Zivila ne smejo biti pretesno zlozena v parni ko3ari. Pustite nekaj prostora med Zivili, da para

¢im bolj krozi.

Za najboljse rezultate uporabite priblizno enake kose Zivil (kot so krompir, zelenjava in

pis¢ancje prsi), da se lahko kuhajo enakomerno. Velikost in debelina kosov Zivil bosta

spremenili ¢as kuhanja.

Ne dvigujte pogosto pokrova, da preverite potek kuhanja, saj to povzroca izgubo pare in

lahko podalj3a ¢as kuhanja.

Ce recepti zahtevajo uporabo folije za Zivila, vedno uporabite venamensko folijo, primerno

za uporabo v mikrovalovni pecici. Prozorna folija se pogosto uporablja za preprecevanje

kondenzacije in kvarjenja obcutljivih Zivil, kot so jajéne kreme. Izogibajte se uporabi folije,

saj s tem podaljSate ¢as kuhanja na pari.

Ko izbirate Zivila za kuhanje na pari, izberite Zivila primerne velikosti, ki bodo ustrezala parni

kosari, zlasti Zivila, ki se kuhajo v celem kosu kot na primer ribe.

Okus svojih jedi, ki se kuhajo na pari, lahko izboljSate z dodajanjem sveZih zelis¢, rezin limone

ali pomarance, cesna in ¢ebule. Lahko jih postavite neposredno pod ali na vrh Zivil v parni

ko3ari.

Ce zelite, da so vaie meso, perutnina ali ribe izvrstnega okusa ter da so so¢ne in mehke, jih

marinirajte nekaj ur pred kuhanjem na pari. Marinada je lahko tako preprosta kot mesanica

vina in sveZih zelis¢, lahko pa je zacinjena mesanica za Zar ali v slogu tandoori.

Zamrznjene zelenjave ni potrebno odmrzniti, lahko jo takoj za¢nete kuhati na pari. Vse

skoljke, perutnino in meso je treba pred kuhanjem na pari popolnoma odmrzniti.

V nekaterih receptih z dalj$im ¢asom kuhanja, vec kot 45 minut, boste morali med kuhanjem

s pomocjo predala za dolivanje vode doliti ve¢ hladne vode.

e Med kuhanjem ali po njem vedno uporabljajte rokavice za pecico, ko rokujete s pokrovom,
koSarami ali posodo za riz.




VZDRZEVANIE IN CISCENJE

Ciscenje parnega kuhalnika

e Izkljucite napravo iz napajanja.

o Pred cis¢enjem pustite napravo, da se popolnoma ohladi.

« Preden izpraznite zbiralnik soka in vodni rezervoar, preverite, ali se je naprava dovolj ohladila.

o Ocistite vodni rezervoar in ohisje z vlazno, nezno gobico.

e Vse odstranljive dele operite v topli vodi z detergentom za pomivanje posode ali v
pomivalnem stroju, sperite jih in posusite - sl. 1-5.

« Elektricnega ohisja nikoli ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.

« Ne uporabljajte grobih Cistilnih sredstev. .

Odstranjevanje vodnega kamna iz soparnika

Za najboljse rezultate odstranite vodni kamen iz parnega kuhalnika po vsaki osmi uporabi.
Sledite naslednjim korakom:

e Odstranite zbiralnik soka.

e Vrezervoar nalijte 150 ml belega kisa - sl. 25. (na voljo v tehni¢nih trgovinah)

« Nato vlijte vodo v vodni rezervoar do najvisje ravni —sl. 25.

o Pustite, da se rezervoar namaka ¢ez no¢ - sl. 26.

e Odstranite vodo in kis —sl. 27.

« Notranjost vodnega rezervoarja veckrat sperite s toplo vodo.

« Ne uporabljajte izdelkov za odstranjevanje vodnega kamna..

Opomba: Za pravilno delovanje naprave je nujno, da redno odstranjujete vodni kamen.

Shranjevanje parnika

o Poskrbite, da so vsi deli ¢isti in suhi.

e Namestite zbiralnik soka na vodni rezervoar. Posodo za riz je treba obrniti na zbiralnik
soka - sl. 30.

« Namestite posodo 1, obrnjeno okoli, na podstavek naprave —sl. 31.

« Namestite posodo 2, obrnjeno okoli, na posodo 1.

« Namestite posodo 3, obrnjeno okoli, na posodo 2 —sl. 31.

o Namestite pokrov na vrh —sl. 32.

e Shranite napravo na suhem, ¢istem in stabilnem mestu. .

TEHNICNI PRIROCNIK ZA ODPRAVLIANIE TEZAV

Naprava ne deluje.

Naprava ni pravilno prikljucena.

Prepricajte se, da je naprava
pravilno priklopljena v delujoco
omreZno vticnico.

Naprava ne segreva.

You have not pressed the start/
stop button.

Pritisnite tipko za Vklop/Izklop.

. Simbol ¢ se bo prikazal
na zaslonu

Rezervoar ni napolnjen z vodo.

Rezervoar napolnite z vodo do
najvisje ravni.

Zaslon sveti, vendar naprava ne
segreva.

Napaka v grelnem elementu.

Obrnite se na nas center za
poprodajne storitve.

V rezervoarju ni vode ali pa je vode
premalo.

Pred in med kuhanjem preverite
raven vode.

Ce je med kuhanjem zmanjkalo
vode, naprava ne bo ve¢
oddajala pare in ne bo
nadaljevala s kuhanjem hrane.

Cas kuhanja je v primerjavi s
koli¢ino hrane prekratek

Podalj3ajte ¢as kuhanja.

1z ohi3ja naprave uhaja voda.

Morda grelni element pusca vodo.

Odnesite napravo na
pooblasceni servis.

Para uhagja iz stranskega dela
naprave.

Posode niso pravilno namescene
skupaj.

Preverite, ali so posode
pravilno namescene skupaj in v
pravilnem vrstnem redu.

Predal za dolivanje vode je odprt.

Preverite, ali je pravilno zaprt.

Kuhanje hrane traja dlje kot
obicajno.

V grelnem elementu se je nakopicil
vodni kamen.

Odstranite vodni kamen iz
grelnega elementa.

Glejte poglavje »VzdrZevanje
in Ciscenje«.




Indikator nivoa vode
Fioka za dosipanje vode

S Indikator za OdrZavanje toplote

A Poklopac K Kontrolna tabla

B Rucke L Programi

C Korpe za kuvanje na pari M Tacped za ,,Rezim*“

D Posuda za pirinac N Tacped za ,,OdloZeni pocetak”

E Sakupljac soka O Tacped za pokretanje/zaustavljanje
F Rezervoar za vodu P Tacpediza +/-

G Grejac Q Ekran

H Baza R Indikator za OdloZeni pocetak

I

]

PROGRAMI

Kratko kuvanje povréa P5 @‘ Belo meso

Dugo kuvanje povréa P6 ;’I‘: Odmrzavanje

Riba P7 @ Podgrevanje

N STy . .
Pirina¢ Zitarice Mahunarke P8 | Odrzavanje toplote

YNYTCTBO 3A YINOTPEBY

1. Pre prve upotrebe

o Uklonite zastitnu nalepnicu sa ekrana.

o Ocistite rezervoar za vodu i bazu vlaznom, neabrazivnom spuzvom.

e «Operite sve odvojive delove toplom vodom s tecnim deterdZentom, isperite i osusite — sl.
1-5.

« Napunite rezervoar vodom do maksimalnog nivoa (1,2 L) —sl. 6.»

« Postavite sakuplja¢ soka na rezervoar za vodu —sl. 7.

« Postavite posude 1, 2'i 3 i poklopac tako da poklopac bude postavljen sa otvorima za paru
na zadnjem delu proizvoda —sl. 12.

e Aparat ukljucite u uti¢nicu - sl. 13 i pokrenite ciklus kuvanja od 10 minuta bez sastojaka.

« Na zavrdetku ciklusa, ispraznite rezervoar za vodu i isperite ga.

« Nikad ne potapajte elektricnu bazu u vodu ili bilo koju drugu tecnost - sl. 8.

2. Upotreba aparata

Nemojte da koristite bilo kakve zacine, zacinsko bilje ili te¢nost osim vode u rezervoaru.
Uverite se da je rezervoar za vodu napunjen do maksimalnog nivoa pre upotrebe posude
za kuvanje na pari.

e Pomocu bokala naspite vodu u rezervoar za vodu do maksimalnog nivoa - sl. 6.

e Za svaku upotrebu koristite svezu vodu i proverite da li je rezervoar za vodu napunjen do
maksimalnog nivoa.

e Pripremite hranu i stavite je u posude - sl. 8.

« Posude stavite odgovarajucim redosledom.

e Za kuvanje jaja, stavite ih u ugradene drzace za jaja u posudi 1 —sl. 11.

 Stavite poklopac na posudu - sl. 12.

e Prikljucite aparat u struju — sl. 13. Oglasiée se zvu¢ni signal.

HAMNOMEHA: Hukaaa HemojTe KOpUCTMTH ypebaj Ha puHMIM unn 6uno Kojoj Bpyhoj

NOBPLUMHU

3. Izbor automatskih rezima kuvanja

e Da biste odabrali rezim kuvanja, pritiskajte tacped za ReZim dok se trazeni rezim (P1 do P8)
ne prikaze —sl. 14 15.

* MozZete da podesite vreme kuvanja pomocu tacpeda za +/-. (pogledajte tabele za kuvanje
ili recepte)

e Pritisnite tacped da biste zapoceli s kuvanjem —sl. 16.

e Simbol ¢ prikazuje se na ekranu.

4. Ru¢no biranje vremena

« Pomocu tac¢peda za +/- podesite vreme kuvanja u minutima - sl. 21 i 22. (pogledajte tabele
za kuvanje ili recepte).

e Pritisnite tacped da biste zapoceli s kuvanjem.

e Simbol ! ¢e se prikazati na ekranu.

NAPOMENA:

e Preostalo vreme ¢e biti prikazano i zapocece odbrojavanje minut po minut. Vreme se
bira i prikazuje u minutima. Samo ¢e se preostalo vreme manje od 1 minuta prikazati u
sekundama.

« Vreme se moze promeniti bilo kada tokom kuvanja pomocu tacpeda za +/-.

e Dugim pritiskom na ta¢pede + ili - omogucavate brze povecavanje ili smanjivanje vremena
kuvanja.

e Tokom izbora, dugi pritisak na otkazuje vreme i postavke programa.

5. Tokom kuvanja

e Aparat je vrué. Ne dodirujte vruce povrsine na proizvodu tokom kuvanja. Koristite rucke.

e Ako je rezervoar za vodu prazan, aparat prestaje sa zagrevanjem. Tokom kuvanja, dodajte
vodu kroz fioku za dosipanje vode ukoliko je potrebno —sl. 23 i 24.

e Aparat moZete zaustaviti kratkim pritiskom na . Koristite rucke ako rukujete posudama
tokom kuvanja. Ponovo pritisnite da biste ponovo pokrenuli kuvanje.

e Ukoliko je potrebno da aparat pomerite tokom kuvanja, prenesite ga u horizontalnom
poloZaju s kuhinjskim rukavicama da biste sprecili prolivanje.

« Tokom kuvanja postarajte se da ne otvarate poklopac. Takode se postarajte da otvori za
paru na poklopcu ne budu zacepljeni.



OA/N0XKEH MOYETAK KPAJ KYBAHA

o Izaberite program za kuvanje pomocu tacpeda za ,,Rezim* ili vieme podesite ru¢no pomocu  Kada je kuvanje zavrseno, aparat se automatski zaustavlja.
tacpeda za +/- pre vremenskog planiranja odloZenog pocetka. « Oglasava se tajmer, a na ekranu se prikazuje 00 —sl. 17.
e Pritisnite tacped @ —sl. 28. Simbol Q, treperi na ekranu. « Da svojevoljno zaustavite aparat, pritisnite .
« Pomocu tacpeda za +/- izaberite vreme odloZenog pocetka - sl. 29. Vreme moZete poveéavati e Proverite hranu.
uintervalima od 15 minuta, a zatim po satu. « Ako hrana jo$ uvek nije gotova, uverite se da je rezervoar za vodu pun i ponovo pokrenite
e Pritisnite i tajmer za odloZeni pocetak ¢e poceti da odbrojava. Aparat ¢e automatski kuvanje.
zapoceti ciklus kuvanja kada tajmer za odlozeni pocetak dostigne 00. e Skinite poklopac drzeci ga za rucku —sl. 18.

 Izvadite posude pomocu rucki —sl. 19.

e Da biste promenili vieme odloZenog pocetka, duZe pritisnite . Ponovite gore navedene o o X . . . oL
 Koristite kuhinjske rukavice prilikom rukovanja poklopcem, posudom za pirina¢ i sakupljaéem

korake da biste podesili tajmer za odloZeni pocetak.

Upozorenje: proverite da li je rezervoar dovoljno napunjen vodom. SOka'w
 PosluZite hranu.
e Iskljucite aparat iz struje — sl. 20.
OAMP3ABAH3E e «Octasute ypehaj aa ce xnaam 20 MUHYTA M NPOBEPUTE Ad JIU je CAKYN/bay COKA [J0BO/bHO
X/IQ/ACH NPe HEro LUTO ra YKJIOHUTE.»
o Uverite se da je rezervoar pun vode pre pokretanja programa. « UPOZORENIJE! Pazljivo nosite poklopac kada ga skinete. Kondenzacija pare uzrokuje
o Izaberite program P6 3% tako 3to Cete pritiskati ta¢ped za Rezim dok se oznaka P6 ne prikaze stvaranje kapljica vode.

na ekranu.

e Pritisnite da biste pokrenuli program.

e Prethodno podesSeno vreme iznosi 10 minuta. MoZete da podesite ovo vreme pomocu
tacpeda za +/-.

GYHKLMIA OPXABAHA TOMAOr Mlpeysuute kiwiry peyenara

« Uverite se da je rezervoar pun vode pre pokretanja programa.

e Da biste pokrenuli funkciju ,Odrzavanje toplote®, izaberite program P8 ¢ tako Sto Cete
pritiskati tacped za ReZim dok se oznaka P8 ne prikaze na ekranu.

e Pritisnite da biste pokrenuli program. Simbol ¢ prikazuje se na ekranu.

e Prethodno podesSeno vreme iznosi 30 minuta. MoZete da podesite ovo vreme pomocu
tacpeda za +/-.

PEXEATUHI

« Uverite se da je rezervoar pun vode pre pokretanja programa.

e Hranu moZete da podgrevate tako Sto cete izabrati program P7 @

e Pritisnite da biste pokrenuli program.

e Prethodno podeSeno vreme iznosi 10 minuta. MoZete da podesite ovo vreme pomocu
tacpeda za +/-.




TABELA SA VREMENOM KUVANJA

Vremena kuvanja su priblizna i mogu da variraju zavisno od veli¢ine hrane, prostora izmedu
hrane, koli¢ine hrane i licnog ukusa.

Vreme kuvanja podesite prema koli¢ini.

Za hranu koja zahteva razli¢ito vreme kuvanja: hranu koja zahteva najduZe vreme stavite
u donju korpu. Tokom kuvanja dodajte drugu korpu sa hranom koja zahteva krace vreme
kuvanja i, ako je potrebno, dodajte trecu korpu sa hranom koja se najbrze kuva.

Koristite kuhinjske rukavice da biste rukovali korpama i poklopcem tokom kuvanja.

Povrée
AT
uvanja

Spargle Sveze 500 g 30-35 min

Patlidzan Sveze 4009 15-20 min P1 Kriske (1 cm)

Brokoli Sveze 5009 25-30 min P2 Mali cvetovi

Sargarepe Sveze 3009 22-27 min P1 Tanko narezano (3mm)
Kupus Sveze 600g 30-35min P2 Uklanjanje lis¢a

Karfiol Sveze 1 srednje 40-45 min P2 Mali cvetovi

Pazljivo s kriskama, sok moze
Tikvica Sveze 600 g 20 min P1 da se prelije ako je kolicina
veca od 1,5 kg.

Cikorija Sveze 4 20-25 min P1 preseci na pola
Sveze 450¢g 35-40 min P2
Miladi grasak
Zamrznuto 400g 30-35 min P2
Praziluk Sveze 5009 35-40 min P2
Pecurke Sveze 5009 15-20 min P1 Narezano
Grasak Zamrznuto 3009 30-35min P2 Koristite posudu za pirinac.
Krompir Svere 600 g 35-40 min py | Narezalinakriske (0.5 cm
do 1cm)
Sveze 3009 15-20 min P1
Spanaé
Zamrznuto 3009 20-25 min P1
Slatke paprike Sveze 250g 20-25 min P1 Nasedi na cetvrtine

Pu6a - lUkosske

m

Riblji fileti (bakalar, SveZe 550¢g 15-20 min

vahnja, iverak, riba

list... Zamrznuto 400g 15-20 min P3
File lososa Sveze 600 g 15-20 min P3
Kozice SveZe 200 g 15-20 min P3
Skampi Sveze 2009 20-25 min P3

Meco - xuBUHA

(TN T S T Y TN

Pileci karabataci Sveie 30-35 min

Pileca prsa . . .
(i i) Sveze 3009 20-25 min P5 Oko 2,5 cm debljine
Pile¢i bataci Sveze 4509 25-30 min P5

Jaju

(T P T Ty

Tvrdo kuvana jaja

15-20 min

Meko kuvana jaja

12 min

MupuHau - XXutapuue - MaxyHapke

MM
kuvanj

Pirina¢ dobro operite pre

SR

Beli pirinac j
dugog zmaili 1259 +200 ml 35-40 min P4 k‘,".’“"l“.' ]
PP vode Pirinac i vodu stavite u
basmati pirina¢ N
posudu za pirinac.
Griz SrednJ‘e grubim | 1259 +200ml 10-15 min P1 Koristite posudu za pirinac
grizom vode
Bohe
AT T T
Jabuke Sveze 25 min Iseci na cetvrtine
Banane Sveze 4 10-15 min Celo

@3



CABETHU U TEXHUKE NAPEHA

« Nemojte gusto da zbijate sastojke u korpe za kuvanje na pari. Ostavite malo prostora da
para cirkuliSe Sto je vise moguce.

e Za najbolje rezultate koristite komade hrane priblizno iste veli¢ine (poput krompira, povréa
ili pilecih prsa) tako da se skuvaju u isto vreme. Veli¢ina i debljina hrane ¢e promeniti vreme
kuvanja.

 Izbegavajte podizanje poklopca da bise proveravali kako kuvanje napreduje previse cesto jer
ovo omogucava gubitak pare i moze da produZi vreme kuvanja.

« Ako recepti zahtevaju upotrebu plasti¢ne folije, uvek koristite viSenamensku vrstu pogodnu
za upotrebu u mikrotalasnim peénicama. Plasti¢na folija se ¢esto koristi radi spre¢avanja
nastanka kondenzacije i kvarenja osetljive hrane poput krema od jaja. Izbegavajte upotrebu
aluminijumske folije jer ovo produzava vreme kuvanja na pari.

e Prilikom biranja hrane za kuvanje na pari, birajte hranu odgovarajuce velicine da bi mogla
stati u korpu za kuvanje na pari posebno ako se kuva cela poput ribe.

« Hrani koja se kuva na pari moze se dodati blaga aroma dodavanjem zacinskog bilja, kriski
limuna ili pomorandze, belog ili crnog luka. MoZete da ih stavite ili direktno ispod ili na hranu
u korpi za kuvanje na pari.

e Da bi meso, perad i riba bili ukusni, a i da bi bili so¢ni i mekani, marinirajte ih par sati pre
kuvanja na pari. Marinada moze biti nesto jednostavno poput mesavine vina i svezeg

e Zamrznuto povrée moZe da se kuva na pari bez prethodnog odmrzavanja. Sve $koljke, perad
i meso moraju biti potpuno odmrznuti pre kuvanja na pari.

e Za neke recepte s dugim vremenom kuvanja, koje traje duze od 45 minuta, moracete da
dospete jo3 hladne vode tokom kuvanja na pari pomocu fioke za dosipanje vode.

e Uvek koristite kuhinjske rukavice kada rukujete poklopcima za korpe ili posudom za pirina¢
tokom ili nakon kuvanja.

OAPXABAHE U YULUREHE

Cisc¢enje posude za kuvanje na pari

e Iskljucite aparat iz strujnog napajanja.

« Ostavite da se potpuno ohladi pre cis¢enja.

« Proverite da li je aparat dovoljno hladan pre nego $to ispraznite sakuplja¢ soka i rezervoar
za vodu.

o Ocistite rezervoar za vodu i bazu pomocu vlaznog neabrazivnog sundera.

e Operite sve odvojive delove toplom vodom s te¢nim deterdzentom ili u masini za pranje
sudova, isperite i osusite —sl. 1-5.

« Ne potapajte elektri¢nu bazu u vodu ili bilo koju drugu tecnost.

« Nemojte da koristite abrazivna sredstva za ¢is¢enje.

Yknaware Hacnara KameH ua ca anapara 3a napy

Za najbolje rezultate, ocistite posudu za kuvanje na pari od kamenca nakon svakih 8 upotreba.
Da biste ovo uradili:

 Izvadite sakupljac soka.

« Naspite 150 ml sircetne kiseline u rezervoar - sl. 25. (moZe se naci u gvozdarama)

e Zavrsite tako sto cete dodati hladnu vodu u rezervoar za vodu do maksimalnog nivoa —sl. 25.
« Ostavite da se kamenac rastvori preko noci - sl. 26.

e Prospite vodu i siretnu kiselinu- —sl. 27.

o Nekoliko puta isperite unutrasnjost rezervoara za vodu toplom vodom.

« Nemojte koristiti druge proizvode za uklanjanje kamenca.

Napomena: Neophodno je da redovno Cistite aparat od kamenca da bi ispravno radio.

Yyeare napobpoaa

« Uverite se da su svi delovi Cisti i suvi.

« Postavite sakupljac soka na rezervoar za vodu.

e Posuda za pirinac treba da bude okrenuta preko sakupljaca soka - sl. 30.
« Stavite posudu 1 okrenutu nadole na bazu proizvoda - sl. 31.

 Stavite posudu 2 okrenutu nadole na posudu 1.

 Stavite posudu 3 okrenutu nadole na posudu 2 —sl. 31.

 Preko stavite poklopac —sl. 32.

« Cuvajte na suvom, ¢istom i stabilnom mestu.



TEXHWYKHM BOIUY 3A PELLIABAHSE NMPOBJIEMA [ OPIS ]

A Poklopac K Upravljacka ploca
_ Aparat nije ispravno ukljugen u Uverite se da ste pravilno C Korpe za kuhanje na paru M Dod?rna t?pka za nacin rada 4
GBI struju. prikljucili aparat u uticnicu D Posuda za rizu N Dodirna tipka za odgodeno pokretanje
za struju. E Sakupljac¢ sokova O Dodirna tipka za pokretanje/zaustavljanje
Pritisnite tacped za . F Sp'r'enjn'k zavodu P Dodirna tipka +/-
Niste pritisnuli ta¢ped za . Cum6bon 2 he 6UTH NpUKazaH G Grija¢ Q Ekran
Aparat ne greje. HA eKpaHy H Baza R Indikator za odgodeno pokretanje
- . Napunite rezervoar vodom do I Indikator n S Indikator za odrZavanje toplote
Rezervoar nije napunjen vodom. ] Ladica za dopunjavanje vode

maksimalnog nivoa.

Ekran svetli, aparat ne greje Problem s grejacem Obratite se nasoj
etli, ap e greje. grej - postprodajnoj sluzbi. PROGRAMI

Pre i tokom kuvanja

proveravajte nivo vode. Ako . . @, .
U rezervoaru nema nikako ili nema vode tokom kuvanja, Kratko kuhanje povrca P3 Bijelo meso
y dovoljno vode. aparat vise nece .
Hrana nije kuvana. proizvoditi paru ili nastaviti da Dugo kuhanje povréa P6 * Odmrzavanje
kuva hranu.

Riba P7 @ Podgrijavanje

Vreme kuvanja je previse kratko u

- ProduZite vreme kuvanja.
odnosu na koli¢nu hrane

iy o - d 3 i |
P Moguce je da je doslo je do Odnesite aparat u odobreni Riza, Zitarice, mahunarke P8 | Odrzavanje toplote
Voda izlazi iz osnove. S o -
curenja iz grejaca. servisni centar.
Uverite se da su posude
Posude nisu ispravno spojene. ispravno spojene i UPUTSTVO ZA UPOTREBU
Para izlazi sa strana aparata. odgovarajucim redosledom.
Fioka za dosipanje vode je Proverite da li je ispravno oo
otvorena. zatvorena. 1 ° Prl.je prve up°trebe
Uklonite naslage kamenca sa . Skvl_nl_te zastltnu_ naljepnlc_u sa dlsplejq. 5 } o _
Potrebno je vide viemena za grejaca. e Ocistite spremnik za vodu i bazu pomocu vlazne spuzve koja nije abrazivna.
K N . Na grejacu se nakupio kamenac. " . o N i m : i s ; e Sita i _
uvanje hrane nego obi¢no. Pogledajte deo ,Odrzavanje i « Operite sve odvojive dijelove u toploj vodi i deterdZentu, isperite i osusite - slike 1 - 5.
&iscenje”. e Spremnik za vodu napunite do maksimalnog nivoa (1,2 1) - slika 6.

« Postavite sakupljac sokova na spremnik za vodu - slika 7.

« Stavite posude 1, 2'i 3 na poklopac, a poklopac stavite tako da se otvori za paru nalaze na
zadnjoj strani proizvoda - slika 12.

o Ukljucite aparat u struju - slika 13 i pokrenite ciklus kuhanja na 10 minuta, bez sastojaka.

e Na kraju ciklusa ispraznite spremnik za vodu i isperite ga.

e Aparat nikada nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu te¢nost - slika 8. @

2. KoriStenje aparata

U spremnik za vodu nemojte stavljati nikakve zacdine ni te¢nosti izuzev vode. Prije

koriStenja aparata za kuhanje na pari provjerite da li je spremnik za vodu napunjen vodom

do maksimalnog nivoa.

* Vréem sipajte vodu u spremnik za vodu do maksimalnog nivoa - slika 6.

« Upotrijebite pitku vodu kod svake upotrebe i provjerite da li je spremnik za vodu napunjen
do maksimalnog nivoa.



e Pripremite hranu i stavite ju u posude - slika 8.

 Postavite posude ispravnim redoslijedom.

e Ako kuhate jaja, postavite ih u ugradene drzace za jaja u posudi 1 - slika 11.
 Stavite poklopac na posudu - slika 12.

« Ukljucite aparat - slika 13. Cuje se zvuéni signal.

NAPOMENA: Nikada nemojte koristiti uredaj na ringli ili bilo kojoj vruéoj povrsini.

3. Izbor automatskih nacina kuhanja

e Da biste izabrali nacin kuhanja, pritisnite dodirnu plohu za nacin rada dok se ne prikaze
potrebni nacin rada (P1 do P8) - slike 141 15.

« Vrijeme kuhanja moZete podesiti sa +/-. (pogledajte tabele za kuhanje ili recepte)

e Pritisnite dodirnu plohu za da biste pokrenuli kuhanje - slika 16.

* Na ekranu se prikazuje simbol 2.

4. Rucni izbor vremena

 Podesite vrijeme kuhanja u minutama tako da koristite +/- - slike 21 i 22 (pogledajte tabele
za kuhanije ili recepte).

e Pritisnite dodirnu plohu za da biste pokrenuli kuhanje - slika 16.

« Na ekranu se prikazuje simbol 2.

NAPOMENA:

o Prikazuje se preostalo vrijeme i pokrece se odbrojavanje u minutama. Odabrano je vrijeme
koje se prikazuje u minutama. U sekundama se prikazuje samo preostalo vrijeme manje od
1 minute.

« Vrijeme se moZe u bilo kojem trenutku promijeniti pomocu dodirne tipke +/-.

e Dugi pritisak na dodirnu tipku + ili - omoguéava vam da brze produZite ili skratite vrijeme
kuhanja.

« Tokom izbora dugi pritisak na ponistava postavke za vrijeme i program.

5. Tokom kuhanja

o Aparat je vreo. Nemojte dirati vrele povrsine tokom kuhanja. Koristite rucke.

« Ako je spremnik za vodu prazan, aparat ¢e zaustaviti zagrijavanje. Ako je potrebno, tokom
kuhanja dodajte vodu kroz ladicu za dopunjavanje vode - slike 23 i 24.

« Aparat se moZe pauzirati tako da se kratko pritisne . Koristite ru¢ke ako tokom kuhanja
dirate posude. Pritisnite dodirnu tipku da biste ponovo pokrenuli kuhanje.

o Ako trebate pomjeriti aparat tokom kuhanja, prenesite ga uspravno i pomocu kuhinjskih
rukavica da se voda ne bi izlila.

« Tokom kuhanja nemojte otvarati poklopac. Pazite da ne zatvorite otvore za paru na poklopcu.

ODLOZEN POCETAK

o Izaberite program kuhanja pomoc¢u dodirne tipke za nacin rada ili ruéno podesite vrijeme
pomocu dodirnih tipki +/- prije nego planirate odgodeno pokretanje.

e Pritisnite dodirnu tipku ) - slika 28. Na ekranu se prikazuje simbol @

o Izaberite vrijeme odgodenog pokretanja pomocu dodirnih tipki +/- - slika 29. Mozete ga
povecati u intervalima od 15 minuta, a zatim za sat vremena.

o Pritisnite i pokrece se odbrojavanje do odgodenog pokretanja. Aparat ¢e automatski
pokrenuti ciklus kuhanja kad tajmer do odgodenog pokretanja dode do 00.

Da biste promijenili vrijeme odgodenog pokretanja, dugo pritisnite . Ponovite gornje

korake da biste podesili tajmer za odgodeno pokretanje.

Upozorenje: provjerite da li je spremnik dovoljno napunjen vodom.

ODMRZAVANIE

 Prije nego pokrenete program, provjerite da li je spremnik napunjen vodom.

« Izaberite program P6 3 tako da pritisnete dodirnu tipku za nacin rada dok se na ekranu ne
prikaZe P6.

e Pritsnite da biste pokrenuli program.

« Unaprijed podeseno vrijeme je 10 minuta. To vrijeme moZete podesiti pomocu dodirnih tipki +/-.

FUNKCIJA ODRZAVANJA TOPLOG

« Prije nego pokrenete program, provjerite da li je spremnik napunjen vodom.

e Za aktivaciju funkcije za odrZzavanje toplote izaberite program P8 ! tako da pritiscete
dodirnu tipku za nacin rada sve dok se na ekranu ne prikaze P8.

e Pritsnite da biste pokrenuli program. Simbol ¢ prikazuje se na ekranu.

« Unaprijed podeseno vrijeme je 30 minuta. To vrijeme moZete podesiti pomocu dodirnih tipki +/-.

PODGRIJATI

 Prije nego pokrenete program, provjerite da li je spremnik napunjen vodom.

e Hranu moZete podgrijati tako da izaberete program P7 @

e Pritsnite da biste pokrenuli program.

« Unaprijed podeseno vrijeme je 10 minuta. To vrijeme moZete podesiti pomocu dodirnih tipki +/-.



KRAJ KUVANJA

o Kad se kuhanje dovrsi, aparat se zaustavlja automatski.

« Tajmer daje zvucni signal i na ekranu se prikazuje 00 - slika 17.

« Da biste zaustavili aparat, pritisnite

« Provjerite hranu.

» Ako hrana jo3 nije gotova, provjerite da li je spremnik za vodu pun vode i ponovo pokrenite
kuhanje.

o Skinite poklopac tako da ga uhvatite za rucku - slika 18.

o Izvadite posude tako da ih uhvatite za rucku - slika 19.

e Kada rukujete poklopcem, posudama, posudom za rizu i sakupljatem sokova, nosite
kuhinjske rukavice.

« Servirajte hranu.

o Iskljucite aparat - slika 20.

e Ostavite uredaj da se hladi 20 minuta i provjerite da li je sakuplja¢ soka dovoljno hladan prije
nego $to ga uklonite.

« UPOZORENIJE! Pazljivo drzite poklopac kada ga podignete. Kondenzovanje pare uzrokuje
formiranje kapljica vode.

Preuzmite knjigu recepata

TABELA VREMENA KUVANIJA

Vrijeme kuhanja je priblizno i moze se razlikovati zavisno od veli¢ine hrane, razmaka izmedu
hrane, koli¢ine hrane i preferenci pojedinaca.

Podesite vrijeme kuhanja u skladu sa koli¢inom.

Ako pripremate hranu sa razlic¢itim vremenom kuhanja: u nizu korpu stavite hranu koja se kuha
najduze. Tokom kuhanja dodajte drugu korpu sa hranom koja se krace kuha i, ako je potrebno,
dodaje trecu korpu sa hranom koja se najkrace kuha.

Koristite rukavice kada tokom kuhanja rukujete korpama i poklopcem.

Povrée
Vrueme Nacin
m-
Sparoge Svjeze 500 g 30-35min
Patlidzan Svjeze 400 g 15-20 min P1 Plogke (1 cm)
Brokula Svjeze 500¢g 25-30 min P2 Mali cvjetovi
Mrkva Svjeze 3009 22-27 min P1 Tanke ploske (3 mm)
Kupus Svjeze 600 g 30-35 min P2 Skinuti listovi
Karfiol Svjeze 1 srednja 40-45 min P2 Mali cvjetovi
Ploske, pazite sok bi se mogao
Tikvica Svjeze 600 g 20 min P1 preliti ako je koli¢ina veca od
1,5 kg.
Cikorija Svjeze 4 20-25 min P1 nasijecite na 2
Svjeze 450¢g 35-40 min P2

Mahune

Zamrznuto 400g 30-35 min P2
Praziluk Svjeze 5009 35-40 min P2
Pecurke Svjeze 5009 15-20 min P1 Ploske
Grasak Zamrznuto 3009 30-35min P2 Koristite posudu za rizu.
Krompir Svjeze 600 g 35-40 min P2 ﬁsﬁi)te naploske (0.5 cm do

Svjeze 3009 15-20 min P1

Spanac

Zamrznuto 3009 20-25 min P1
Slatk_a Svjeze 250¢g 20-25 min P1 Isjecite na Cetvrtine
paprika




riba - Skoljke

Priprema U foce Preporuke
P kuhanja rada P

Fileti ribe (bakalar, Svjeze 5509 15-20 min
koljak, list...) Zamrznuto 400 g 15-20 min P3
Filet lososa Svjeze 600 g 15-20 min P3
Kozice Svjeze 200g 15-20 min P3
Skampi Svjeze 2009 20-25 min P3
meso - Zivina
Vrueme Nacin
Pileci batak Svjeze 30-35 min
Pile¢a prsa . . "
(otkodteno) Svjeze 3009 20-25 min P5 Debljina oko 2,5 cm
Pileci batak Svjeze 4509 25-30 min P5
Jaja

Priprema NGsme e Preporuke
P! kuhanja rada P

Tvrdo kuhana jaja 15-20 min

Meko kuhana jaja - 6 12 min

Pirina¢ - Zitarice - Mahunarke

q . Vrijeme Nacin

Biiela riza Rizu dobro operite prije
Y " 125 g + 200 ml ) kuhanja.
dugog zrnaili 35-40 min P4 LT
Hey vode Stavite rizu i vodu u posudu
basmati riza -
zarizu.
Griz Sredf”e, 1259+200ml 10-15 min P1 Koristite posudu za rizu.
grubi griz vode
voce
Vrueme Nacin o

- i

Jabuke Svjeze 25 min Isjecite na Cetvrtine

Banane Svjeze 4 10-15 min - Cijele

SAVIETE I TEHNIKE PARENJA

« Nemojte pretrpati korpe za kuhanje na Ostavite prostora da bi para mogla 3to bolje
cirkulirati.

« Najbolje rezultate moZete postici ako su komadi hrane priblizno iste veli¢ine (npr. krompir,
povrce i pileca prsa) tako da budu kuhani istovremeno. Veli¢ina i debljina hrane utice na
vrijeme kuhanja.

 Izbjegavajte precesto podizati poklopac tokom kuhanja jer é¢e para tako izadi

« Ako je u receptu navedena upotreba prozirne folije, uvijek koristite svenamjensku foliju kakva
se moze koristiti u mikrovalnoj pecnici. Prozirna folija koristi se za sprecavanje nastanka
kondenzacije koja moze da pokvari ukusna jela kao $to su kreme od jaja. Izbjegavajte foliju
jer ona moZe da produzi vrijeme kuhanja na pari.

« Kada izabirete hranu za kuhanje na pari, izaberite hranu odgovarajuce veli¢ine koja stane u
korpu za kuhanje na pari, posebno ako se kuha cijela, npr. riba.

o Delikatan ukus hrane kuhane na pari moZe se postici tako da se dodaju svjeZi zacini, kriske
limuna ili narandze, luka ili bijelog luka. MoZete ih staviti direktno ispod ili na hranu koja je u
korpi za kuhanje na pari.

e Da bi meso, perad i riba bili ukusni, so¢ni i mekani, marinirajte ih nekoliko sati prije kuhanja
na pari Marinada se moze jednostavno sastojati od vina i svjezih zacina ili moZete koristiti

e Zamrznuto povrée se moze kuhati na pari bez prethodnog odmrzavanja. Svi plodovi mora,
perad i meso se moraju do kraja odmrznuti prije kuhanja na pari.

o Za recepte koji se dugo kuhaju, duZe od 45 minuta, morate doliti hladnu vodu tokom kuhanja
na pari pomocu ladice za dopunjavanje vode.

o Uvijek koristite rukavice kada rukujete poklopcem, korpama ili posudom za rizu tokom ili
nakon kuhanja.

€)
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ODRZAVANIE I CISCENJE

CiS¢enje aparata za kuhanje na pari

o Iskljucite aparat iz napajanja.

e Prije ¢iSCenja ostavite da se aparat do kraja ohladi.

 Prije praznjenja sakupljaca sokova i spremnika za vodu provjerite da li se aparat dovoljno
ohladio.

» Ocistite spremnik za vodu i bazu pomocu vlazne spuzve koja nije abrazivna.

« Operite sve odvojive dijelove u toploj vodi i deterdzentu ili u masini za sude, isperite i osusite
-slike 1-5.

e Elektricnu bazu nikada nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tec¢nost.

« Nemojte koristiti abrazivna sredstva za cisc¢enje.

uklanjanje naslaga kamenca sa aparata za paru

Da biste dobili najbolje moguce rezultate, ocistite kamenac iz aparata nakon svakih 8 upotreba.
Postupak:

o Izvadite sakupljac sokova.

 Sipajte 150 ml sir¢eta u spremnik - slika 25 (dostupno u prodavnicama)

« Dovrsite tako da u spremnik za vodu sipate vodu do maksimalnog nivoa - slika 25.

« Ostavite da se kamenac Cisti preko no¢i - slika 26.

 Ispraznite vodu i sirce - slika 27.

o Unutrasnjost spremnika za vodu isperite nekoliko puta toplom vodom.

« Nemojte koristiti druga sredstva za ¢is¢enje kamenca.

Napomena: Vazno je da redovno ¢istite kamenac iz aparata da bi on ispravno funkcionirao.

skladistenje parobroda

o Provjerite da li su svi dijelovi €isti i suhi.

« Postavite sakupljac sokova na spremnik za vodu.

« Posuda za rizu treba se okrenuti preko sakupljaca za sokove - slika 30.
o Postavite posudu 1 naopako na bazu aparata - slika 31.

o Postavite posudu 2 naopako na posudu 1.

« Postavite posudu 3 naopako na posudu 2 - slika 31.

 Stavite poklopac na vrh - slika 32.

 Stavite na suho, Cisto i stabilno mjesto.

TEHNICKI VODIC ZA RIESAVANIE PROBLEMA

Aparat ne radi.

Aparat nije pravilno ukopéan.

Provjerite da li je aparat
pravilno ukopéan u uti¢nicu
za struju.

Aparat se ne zagrijava.

Niste pritisnuli dodirnu tipku za

Pritisnite dodirnu tipku za 4

simbol 2 ¢e biti prikazan na
ekranu.

U spremniku nema vode.

Napunite spremnik vodom do
maksimalnog nivoa.

Ekran se ukljucuje, ali se aparat ne
zagrijava.

Greska na grijacu.

Kontaktirajte servis.

Hrana nije kuhana.

U spremniku uopste nema vode ili
je nema dovoljno.

Prije i tokom kuhanja proverite
nivo vode. Ako tokom kuhanja
ponestane vode, aparat vise
nece proizvoditi paru i nece
nastaviti kuhati hranu.

Vrijeme kuhanja je prekratko za
koli¢inu hrane.

Produ

Voda curi iz baze.

Mozda oko grijaca curi voda.

Odnesite aparat u ovlasteni
servis.

Para izlazi bo¢no iz aparata.

Posude nisu pravilno postavljene.

Provjerite da li su posude
pravilno postavljene pravilnim
redoslijedom.

Otvorena je ladica za
dopunjavanje vode.

Provjerite da li je pravilno
zatvorena.

Kuhanje hrane traje duze nego
obicno.

Na grijacu ima kamenca.

Ocistite kamenac sa grijaca.
Pogledajte odjeljak
“Odrzavanje i ¢is¢enje”.




Pokrywa K Panel sterowania

Uchwyty L Programy

Koszyki parowe M Panel dotykowy do zmiany trybéw

Miska do ryzu N Panel dotykowy do opdzniania startu
Tacka na sok z gotowania O Panel dotykowy do wigczania i wytgczania
Zbiornik na wode P Panele dotykowe +/-

Element grzejny Q Wyswietlacz

Korpus urzgdzenia R Kontrolka opdznionego startu

Wskaznik poziomu wody S Kontrolka utrzymywania ciepta
Wysuwany pojemnik do uzupetniania wody

PROGRAMY

Krétkie gotowanie warzyw P5 @‘ Biate migso

- TOTMMOUAN®>

Dtugie gotowanie warzyw P6 ¢I¢ Odmrazanie

Ryby P7 @ Odgrzewanie
N Lo
Ryz, zboza, rosliny strqczkowe P8 2] Utrzymywanie ciepta

INSTRUKCJA UZYCIA

1. Przed pierwszym uzyciem

e Zdja¢ naklejke ochronng z ekranu.

e Oczyscic zbiornik na wode i podstawe wilgotng migkka gabka.

« Umyj wszystkie wyjmowane czesci cieptq wodaq z ptynem do mycia naczyn, optucz je i wysusz
—rys. 1-5.

« Napetnij zbiornik wodq do maksymalnego poziomu (1,2 I) - rys. 6.

« Umies¢ tacke na sok z gotowania na zbiorniku na wode —rys. 7.

e Zamontuj miski 1, 2 i 3 oraz pokrywke. Pokrywke zat6z tak, aby wyloty pary znalazty sie z tytu
urzqdzenia —rys. 12.

e Podtqcz urzqdzenie do gniazdka elektrycznego — rys. 13; i uruchom 10-minutowy cykl
gotowania, bez sktadnikow wewnatrz.

« Po zakonczeniu cyklu opréznij zbiornik na wode i wyptucz go.

« Nie nalezy umieszcza¢ podstawy elektrycznej w wodzie ani w innym ptynie - rys. 8.

2. Korzystanie z urzgdzenia

Do zbiornika na wode nie wolno wkitadaé zadnych przypraw ani ptynéw innych niz
woda. Przed uzyciem parowaru upewnij si¢, ze zbiornik na wode jest napetniony do
maksymalnego poziomu.

* Wlej wode z dzbanka do maksymalnego poziomu zaznaczonego na zbiorniku na wode —rys. 6.

e Przy kazdym uzyciu nalezy napetni¢ zbiornik wodq stodkg do maksymalnego poziomu.

 Przygotuj jedzenie i umies¢ je w miskach —rys. 8.

« Zamontuj miski we wtasciwej kolejnosci.

« Aby ugotowac jajka, umies¢ je we wbudowanych uchwytach na jajka w misce 1 —rys. 11.

o Zat6z pokrywe na miske —rys. 12.

o Podtqcz urzqdzenie do gniazdka elektrycznego - rys. 13. Gdy to zrobisz, rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy.

UWAGA: Nigdy nie uzywaj urzqdzenia na plycie grzejnej lub jakiejkolwiek gorgcej powierzchni.

3. Wybieranie automatycznych trybéw gotowania

e Aby wybra¢ tryb gotowania, nalezy naciska¢ panel dotykowy ,Tryb”, az wyswietli sie
odpowiedni tryb (od P1 do P8) —rys. 14 15.

e Czas gotowania mozna dostosowac za pomoca paneli dotykowych +/- (instrukcje znajdziesz
w tabelach gotowania lub przepisach).

« Nacisnij panel dotykowy ), aby rozpoczqé gotowanie - rys. 16.

« Na ekranie pojawi sie symbol 2.

4. Reczne ustawianie czasu gotowania

e Ustaw czas gotowania w minutach za pomocq paneli dotykowych +/- —rys. 21 i 22 (instrukcje
znajdziesz w tabelach gotowania lub przepisach).

« Nacisnij panel dotykowy , aby rozpoczqé gotowanie.

« Na ekranie pojawi sige symbol 2.

UWAGA!

e Zostanie wyswietlony pozostaty czas, od ktérego rozpocznie sie odliczanie minuta po
minucie. Czas jest wybierany i wySwietlany w minutach. Tylko czas ponizej 1 minuty bedzie
wyswietlany w sekundach.

e Czas mozna zmieni¢ w dowolnym momencie gotowania za pomocq paneli dotykowych +/-.

« Dtugie nacisniecie paneli dotykowych + lub - umozliwia wydtuzenie lub skrocenie czasu
gotowania.

« Dtugie nacidniecie przycisku podczas wybierania powoduje anulowanie ustawien czasu
i programu.

5. Podczas gotowania

« Urzadzenie pozostaje gorgce. Nie dotykaj goracych powierzchni urzgdzenia podczas
gotowania. Uzywaj uchwytéw.

« Jedli zbiornik na wode jest pusty, urzqdzenie przestaje sie nagrzewaé. W razie potrzeby
podczas gotowania nalezy dola¢ wody przez wysuwany pojemnik do uzupetniania wody —
rys. 23 24.

« Urzgdzenie mozna wytgczy¢, naciskajgc krétko przycisk . Podczas gotowania wyjmuj miski
za pomocq uchwytéw. Nacisnij przycisk @ jeszcze raz, aby ponownie rozpoczgé gotowanie.

e W razie potrzeby przeniesienia urzqdzenia podczas gotowania nalezy to zrobi¢ z
zachowaniem poziomu, aby zapobiec rozlaniom, i mie¢ zatozone rekawice kuchenne.

o Nie zdejmuj pokrywki podczas gotowania. Upewnij sie réwniez, ze otwory wylotu pary na
pokrywce nie sq zastoniete.



OPOZNIONY START

e Przed zaplanowaniem opéznionego startu nalezy wybra¢ program gotowania za pomocqg
panelu dotykowego ,, Tryb” lub recznie ustawié¢ czas za pomocg paneli dotykowych +/-.

« Nacisnij panel dotykowy @ —rys. 28. Na ekranie bedzie migac symbol Q

o Wybierz czas op6znionego startu za pomocg paneli dotykowych +/- — rys. 29. Czas mozna
zwigekszac o 15 minut lub o godzine.

« Po nacidnieciu zacznie sig odliczanie czasu do op6znionego startu. Urzgdzenie automatycznie
rozpocznie cykl gotowania, gdy czas do opéznionego startu bedzie wynosit 00.

Aby zmieni¢ czas opéznionego startu, nacisnij i przytrzymaj dtuzej ‘ Powtérz powyzsze

czynnosci, aby ustawic licznik czasu do opéznionego startu.

Ostrzezenie: upewnij sig, ze zbiornik jest wystarczajaco napetniony wodg.

ROZMRAZANIE

« Przed rozpoczeciem programu upewnij sie, ze zbiornik jest napetniony wodq.

o Wybierz program P6 3%, naciskajgc panel dotykowy do zmiany trybu, az na ekranie wyswietli
sie oznaczenie P6.

« Nacisnij , aby uruchomi¢ program.

« Domyslnie ustawiony czas to 10 minut. Mozna go zmieni¢ za pomocq paneli dotykowych +/-.

FUNKCJA UTRZYMANIA CIEPLA

 Przed rozpoczeciem programu upewnij sig, ze zbiornik jest napetniony wodq.

e Aby wiqczy¢ funkcje ,Utrzymywanie ciepta”, wybierz program P8 &, naciskajac panel
dotykowy do zmiany trybu, az na ekranie wyswietli si¢ oznaczenie P8.

« Nacisnij , aby uruchomic¢ program. Na ekranie pojawi sie symbol 2.

« Domyslnie ustawiony czas to 30 minut. Mozna go zmieni¢ za pomocq paneli dotykowych +/-.

ODGRZEWANIE

« Przed rozpoczeciem programu upewnij sie, ze zbiornik jest napetniony wodg.

» Jedzenie mozna odgrzewac, wybierajac program P7 @

« Nacisnij , aby uruchomi¢ program.

« Domyslnie ustawiony czas to 10 minut. Mozna go zmieni¢ za pomocq paneli dotykowych +/-.

KONIEC GOTOWANIA

« Po zakoriczeniu gotowania urzqdzenie wytqcza sie automatycznie.

« Minutnik wydaje wtedy sygnat dzwiekowy, a na ekranie pojawia sie symbol 00 —rys. 17.

* Aby samodzielnie wytgczy¢ urzqdzenie, nacisnij .

« Sprawdz jedzenie.

« Jedlinie jest jeszcze gotowe, upewnij sig, ze zbiornik na wodeg jest petny i ponownie rozpocznij
gotowanie.

o Zdejmij pokrywke, chwytajgc za uchwyt —rys. 18.

o Wyjmij miski za pomocq uchwytéw —rys. 19.

e Podczas wyjmowania pokrywki, misek, miski na ryz i tacki na sok z gotowania uzywaj rekawic
kuchennych.

« Podaj jedzenie.

« Wyjmij wtyczke urzgdzenia z gniazdka elektrycznego - rys. 20.

e Pozostaw urzqdzenie do ostygniecia przez 20 minut i sprawdz, czy pojemnik na sok jest
wystarczajgco zimny przed usunieciem.

o OSTRZEZENIE! Pokrywke nalezy podnosi¢ ostroznie. Kondensacja pary powoduje
powstawanie kropel wody.

Pobierz ksigzke kucharskq



TABELA DLUGOSCI CZASU GOTOWANIA

Czasy gotowania sq przyblizone i mogq sie rézni¢ w zaleznosci od wielkosci porcji, przestrzeni
miedzy produktami, ilosci jedzenia i indywidualnych preferencji.

Dostosuj czas gotowania do ilosci.

W przypadku potraw o réznych czasach gotowania: umies¢ jedzenie wymagajgce najdtuzszego
gotowania w dolnym koszu. Podczas gotowania dodaj drugi kosz z jedzeniem, ktére wymaga
krotszego gotowania. W razie potrzeby dodaj trzeci kosz z produktami, ktére gotujaq sie
najkrocej.

Podczas gotowania nalezy uzywac rekawic kuchennych do zdejmowania koszy i pokrywki.

Warzywa
EAEIEIFEI TN
Szparagi Swieze 5009 30-35min
Baktazan Swieze 400 g 15-20 min P1 Plastry (1 cm)
Brokut Swieze 500 g 25-30 min P2 Mate rozyczki
Marchew Swieze 3009 22-27 min P1 Cienkie plasterki (3 mm)
Kapusta Swieze 600g 30-35 min P2 Usuwanie lisci
Kalafior Swieze 1 $redni 40-45 min P2 Mate rozyczki
Plastry
Cukinia Swieze 600g 20 min P1 :\‘;’Z"’:’;;‘Z‘ZI‘;ZC";% ??efézlisi(lj:éc’jest
wieksza niz 1,5 kg.
Cykoria Swieze 4 20-25 min P1 Przekr6j na 2 czedci
Tl Swieze 450 g 35-40 min P2
fasolka Mrozone 4009 30-35 min P2
Por Swieze 500 g 35-40 min P2
Grzyby Swieze 500 g 15-20 min P1 W plasterkach
Groch Mrozone 3009 30-35 min P2 Uzyj miski na ryz.
Ziemniaki Swieze 600 g 35-40 min ) 1P°ckr;°)1 wplastry (od 0,5 do
Swieze 3009 15-20 min P1
Szpinak
Mrozone 3009 20-25 min P1
;%Zrlf:" Swieze 2509 20-25 min P1 | Pokroj w cwiartki

Ryby - Skorupiaki

Fraygotowanie -

Filety rybne (dorsz, Swieze 550¢g 15-20 min

tupacz, fladra, . i

sola...) Mrozone 400g 15-20 min P3
Filet z fososia Swieze 600 g 15-20 min P3
Prawns Swieze 200g 15-20 min P3
Krewetki Swieze 200¢ 20-25 min P3

Mieso - Dréb

Udka kurczaka Swieze 30-35 min
:(')esrcsl')z T | . 300g 20-25 min PS | Okoto 2,5 cm grubosci
Noézki kurczaka Swieze 4509 25-30 min PS5

Jajka
Jajka na twardo 15-20 min
‘ Jajka na miekko ‘ ‘ 6 ‘ 12 min

Ryz - Zboza - Rosliny straczkowe

. » Czas .
Fraygetonante

B Doktadnie wyptukac ryz
372 b|q+y . 1259+ 200 ml . przed gotowaniem.
dtugoziarnisty 35-40 min P4 PR .

Jub basmati wody Wsypac ryz i wla¢ wode
do miski do ryzu.
. Semoliny 1259+ 200 ml . . . PR .
Semolina srednioziarnistej wody 10-15 min P1 Uzywaé miski do ryzu.
Owoce

[P

N TN ST T

Jabtka

Swieze

25 min

Pokr6j w cwiartki

Banany

Swieze

10-15 min

W catosci
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WSKAZOWKI I TECHNIKI GOTOWANIA NA PARZE

« Nie wypetniaj koszykow parowych zbyt scisle. W miare mozliwosci pozostaw troche miejsca
na cyrkulacje pary.

e Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, gotuj produkty podobnej wielkosci (np. ziemniaki, warzywa
i piersi z kurczaka). Dzigki temu bedq gotowe rownoczesnie. Rozmiar i grubos¢ produktu
wptywa na czas gotowania.

e Unikaj zbyt czestego podnoszenia pokrywki w celu sprawdzenia postepéw gotowania,
poniewaz powoduje to utrate pary i moze wydtuzyé czas gotowania.

o Jesli przepisy wymagajg uzycia folii spozywczej, zawsze uzywaj uniwersalnego typu
odpowiedniego do uzytku w kuchenkach mikrofalowych. Folia spozywcza jest czesto
stosowana, aby zapobiec skraplaniu sie pary i zepsuciu delikatnych produktéw spozywczych
takich jak kremy na bazie jajek. Unikaj uzywania folii, poniewaz powoduje ona wydtuzenie
czasu gotowania na parze.

e Produkty do gotowania na parze powinny mie¢ odpowiednig wielko3¢, aby miescity sie w
koszyku parowym, zwtaszcza jesli sq gotowane w catosci (np. ryby).

e Potrawom gotowanym na parze subtelny smak nada dodatek Swiezych zi6t, plasterkow
cytryny lub pomarariczy, czosnku i cebuli. Te dodatki mozna umiesci¢ bezposrednio pod
potrawq lub na jedzeniu w koszyku parowym.

e Aby nada¢ miesu, drobiu i rybom pyszny smak oraz miekko3¢ i soczystos¢, marynuj je przez
kilka godzin przed ugotowaniem na parze. Marynatg moze by¢ po prostu potqczenie wina i
Swiezych zi6t, pikantne przyprawy grillowe lub mieszanka tandoori.

« Zamrozone warzywa mozna gotowac na parze bez rozmrazania. Wszystkie skorupiaki, drob i
mieso muszq zostaé catkowicie rozmrozone przed gotowaniem na parze.

o W przypadku niektorych przepisow o dtugim czasie gotowania (ponad 45 minut) w trakcie
gotowania na parze nalezy dola¢ troche zimnej wody, uzywajgc wysuwanego pojemnika do
uzupetniania wody.

o Podczas gotowania lub po nim nalezy zawsze chwytac pokrywki koszykow i miske na ryz przy
uzyciu rekawic kuchennych.

KONSERWACIA I CZYSZCZENIE

Czyszczenie parowaru

e Odtqczy¢ urzgdzenie od zasilania.

e Przed czyszczeniem odczekaj, az urzqdzenie catkowicie ostygnie.

e Przed oprdznieniem tacki na sok z gotowania i zbiornika na wode sprawdz, czy urzqdzenie
wystarczajgco ostygto.

o Wyczysc zbiornik na wode i korpus za pomocg wilgotnej, miekkiej gabki.

« Umyj wszystkie wyjmowane czesci cieptq wodg z ptynem do mycia naczyn lub w zmywarce,
optucz je i wysusz —rys. 1-5.

« Nie zanurzaj podstawy elektrycznej w wodzie ani zadnym innym ptynie.

« Nigdy nie uzywaj Sciernych srodkéw czyszczqcych.

Usuwanie nagromadzonego kamienia z parowaru
Aby uzyskac najlepsze rezultaty, usuwaj kamien z parowaru po kazdych 8 uzyciach.
W tym celu:

« Wyjmij tacke na sok z gotowania.

* Wlej 150 ml octu biatego do zbiornika — rys. 25. (dostepny w sklepach ze sprzetem)
o Uzupetnij zbiornik zimng wodg do maksymalnego poziomu - rys. 25.

e Pozostaw na noc do usunigcia kamienia - rys. 26.

« Wylej wode z octem —rys. 27.

« Kilkakrotnie przeptucz wnetrze zbiornika cieptq wodg.

o Nie nalezy uzywac innych produktéw do usuwania kamienia.

Uwaga! Aby urzgdzenie dziatato prawidtowo, nalezy regularnie usuwac z niego kamien.

Przechowywanie parowaru

« Sprawdzi¢, czy wszystkie czesci sq czyste i suche.

e Zamontuj tacke na sok z gotowania na zbiorniku na wode.

« Miske na ryz nalezy obréci¢ na tacce na sok z gotowania - rys. 30.
e Umies¢ miske 1 do géry dnem na podstawie urzqdzenia —rys. 31.
e Umies¢ miske 2 do géry dnem na misce 1.

e Umies¢ miske 3 do géry dnem na misce 2 —rys. 31.

« Na gorze umies¢ pokrywe —rys. 32.

e Przechowuj w suchym, czystym i stabilnym miejscu.



PORADNIK ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW TECHNICZNYCH

Urzagdzenie nie dziata.

Urzqdzenie nie jest podtqczone
prawidtowo.

Upewnij sie, ze urzqdzenie jest
prawidtowo podtqczone do
gniazdka elektrycznego.

Urzqdzenie sie nie nagrzewa.

Panel dotykowy nie zostat

nacisniety.

Nacisnij panel dotykowy
@%D Na ekranie pojawi si¢
symbol 2

Zbiornik nie jest napetniony woda.

Napetnij zbiornik wodg do
maksymalnego poziomu.

Ekran sie Swieci, ale urzadzenie nie
nagrzewa sie.

Wystgpita usterka elementu
grzejnego.

Skontaktuj sie z naszym
serwisem.

Produkty sie nie ugotowaty.

W zbiorniku nie ma wody lub jest
jej za mato.

Przed gotowaniem i podczas
tego procesu sprawdz poziom
wody w zbiorniku na wode. Jesli
podczas gotowania zabraknie
wody, urzqdzenie przestanie
wytwarzac pare i nie bedzie
kontynuowa¢ gotowania.

Czas gotowania jest zbyt krotki w
poréwnaniu z ilosciq jedzenia

Wydtuz czas gotowania.

Z korpusu urzqdzenia wyptywa
woda.

Wokot elementu grzejnego moze
wycieka¢ woda.

Zanies urzqdzenie do
upowaznionego punktu
serwisowego.

Para wydobywa sie z bokow
urzgdzenia.

Miski nie sq prawidtowo zatozone.

Sprawdz, czy miski sq zatozone
prawidtowo i w odpowiedniej
kolejnosci.

Wysuwany pojemnik do
uzupetniania wody jest otwarty.

Zamknij go.

Gotowanie trwa dtuzej niz zwykle.

W grzatce nagromadzit sie kamien.

Usun nagromadzony osad z
grzatki.

Kieruj sie instrukcjami z sekgji
,Konserwacja i czyszczenie”.

KIRJELDUS

A Kaas K Juhtpaneel

B Kdepidemed L Programmid

C Aurutamiskorvid M Puuteplaat ,Reziim”

D Riisinou N Puuteplaat ,Viitstart”

E Vedelike koguja 0 Puuteplaat Start/Stop

F Veepaak P Puuteplaat +/-

G Kiittekeha Q Naidik

H Alus R Viitstardi indikaator

I Veetaseme indikaator S Soojana hoidmise indikaator
J Vee lisamise sahtel

PROGRAMMID

P1 @ Liihikese valmistusajaga kodgiviljad ~ P5 @’ Valge liha

P2 ﬁ Pika valmistusajaga koogiviljad P6 * Sulatamine

P3 ¢ Kala P7 @ Ulessoojendamine
P4 \&Y  Riis, teravili, kaunviljad P8 2]  Soojana hoidmine

KASUTUSJUHEND

1. Enne esimest kasutust

* Eemaldage ndidikult kaitsekile.

® Puhastage veepaak ja alus niiske mitteabrasiivse kdsna abil.

e Peske koik eemaldatavad osad sooja vee ja ndudepesuvahendiga, loputage ja kuivatage - pildid 1-5.

® Taitke paak veega maksimumtasemeni (1,2 ) - pilt 6.

o Asetage vedelike koguja veepaagile - pilt 7.

e Asetage noud 1, 2 ja 3 ning kaas paigale, paigutades kaane nii, et auruavad jaaksid seadme
taha - pilt 12.

o (Jhendage seade vooluvérku - pilt 13; ja kdivitage 10-minutiline toiduvalmistustsiikkel ilma
toiduaineteta.

e Tsiikli opus tiihjendage veepaak ja loputage see.

o Arge pange kunagi elektrilist alusseadet vette véi monda muusse vedelikku - joonis 8.

2. Seadme kasutamine

Arge kasutage veepaagis maitseaineid, iirte ega muud vedelikku peale vee. Enne auruti ﬁ
kasutamist veenduge, et veepaak on veega maksimaalse tasemeni tdidetud.

® Valage vesi kannuga veepaaki kuni maksimaalse tasemeni - pilt 6.

® Kasutage iga kord varsket vett ja kontrollige, kas veepaak on maksimaalse tasemeni tdidetud.
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e Valmistage toit ette ja tostke see ndudesse - pilt 8.

e Paigutage ndud Giges jarjekorras.

® Munade valmistamiseks asetage need sisseehitatud munahoidjatesse néus 1 - pilt 11.
e Katke néu kaanega - pilt 12.

o (Jhendage seade vooluvdrku - pilt 13. Kostub helisignaal.

MARKUS: Arge kunagi kasutage seadet pliidiplaadil voi kuumal pinnal.

3. Automaatreziimide valimine

e Toiduvalmistamise reziimi valimiseks vajutage puuteplaati Reziim seni, kuni soovitud reziim
(P1 kuni P8) ndidikule kuvatakse - pilt 14 ja 15.

e Toiduvalmistusaega saate reguleerida puuteplaatidega +/-. (vt toiduvalmistustabeleid voi
retsepte)

e Toiduvalmistamise kdivitamiseks vajutage puuteplaadile - pilt 16.

® Siimbol 2 kuvatakse ekraanile.

4. Aja valimine kasitsi

e Seadistage toiduvalmistusaeg minutites puuteplaatide +/- abil - pilt 21 ja 22.
(vt toiduvalmistustabeleid voi retsepte).

® Toiduvalmistamise kdivitamiseks vajutage puuteplaadile .

 Ekraanile kuvatakse siimbol ¢&.

MARKUS:

e Jirelejddanud aeg kuvatakse ja algab poodrloendus minuti kaupa. Aega valitakse ja kuvatakse
minutites. Sekundites kuvatakse vaid 1 minutist liihemat aega.

® Aega vGib toiduvalmistamise ajal alati muuta puuteplaatide +/- abil.

e Pikk vajutus puuteplaadile + vdi - voimaldab toiduvalmistamise aega kiiremini pikendada v&i
lihendada.

e Valimise ajal tiihistab pikk vajutus aja ja programmi sdtted.
5. Toiduvalmistamise ajal

® Seade jadb kuumaks. Arge puudutage toiduvalmistamise ajal toote kuumi pindu. Kasutage
kdepidemeid.

® Kui veepaak on tiihi, [6petab seade kuumutamise. Toiduvalmistamise ajal lisage vajadusel vee
lisamise sahtli kaudu vett - pilt 23 ja 24.

® Seadme t60 voib katkestada, vajutades korraks . Toiduvalmistamise ajal néusid késitsedes
hoidke neid kaepidemetest. Toiduvalmistamise jatkamiseks vajutage uuesti .

® Kui peate seadet toiduvalmistamise ajal liigutama, kandke pajakindaid ja vee véljavoolamise
valtimiseks drge seadet kallutage.

e Toiduvalmistamise ajal ei tohi kaant avada. Samuti veenduge, et kaanel olevad auru
valjalaskeavad oleksid vabad.

HILINE START

e Valige toiduvalmistusaeg puuteplaadiga ,Reziim” voi seadistage aeg kdsitsi puuteplaatidega
+/- enne viitstardi seadistamist.

® Puudutage puuteplaati - pilt 28. Siimbol ( vilgub ekraanil.

o Puuteplaatide +/- abil valige viitstardi aeg - pilt 29. Voite suurendada 15 minuti kaupa ja
seejdrel tunni kaupa.

® Vajutage ja viitstardi taimeri pdordloendus algab. Seade kdivitab automaatselt
toiduvalmistustsiikli, kui viitstardi taimer néitab 00.

Viitstardi aja muutmiseks vajutage pikalt . Viitstardi seadistamiseks korrake ilaltoodud

etappe.

Hoiatus: veenduge, et paagis oleks piisavalt vett.

SULATAMINE

® Enne programmi kdivitamist veenduge, et paak oleks vett tdis.

e Valige programm P6 3K, vajutades puuteplaati ReZiim kuni P6 kuvamiseni ekraanile.
® Vajutage @ programmi kdivitamiseks.

o Eelseadistatud aeg on 10 minutit. Ajastust saate requleerida puuteplaatidega +/-.

HOIDKE SOOJAS FUNKTSIOON

® Enne programmi kdivitamist veenduge, et paak oleks vett tais.
® Funktsiooni ,Soojana hoidmine” aktiveerimiseks valige programm P8 ¢, vajutades puuteplaati
Reziim kuni ekraanil kuvatakse P8.
™

e Vajutage (s programmi kdivitamiseks. Siimbol 2 kuvatakse ekraanile.
o Eelseadistatud aeg on 30 minutit. Ajastust saate reguleerida puuteplaatidega +/-.

TAASKUJENDAMINE

® Enne programmi kdivitamist veenduge, et paak oleks vett tdis.

® Toidu soojendamiseks valige programm P7 @

® Vajutage @ programmi kdivitamiseks.

o Eelseadistatud aeg on 10 minutit. Ajastust saate reguleerida puuteplaatidega +/-.



TOIDUVALMISTAMISE LOPP

® Kui toit on valmis, seiskub seade automaatselt.
® Taimer piiksub ja ekraanile kuvatakse 00 - pilt 17.

® Seadme seiskamiseks vajutage

e Kontrollige toitu.

® Kui toit ei ole veel valmis, veenduge, et veepaak on vett tdis ja alustage uuesti toiduvalmistamist.

® Eemaldage kaas kdepidemest hoides - pilt 18.

® Eemaldage ndud kdepidemetest hoides - pilt 19.

® Kasutage kaane, ndude, riisindu ja vedelike koguja késitsemiseks pajakindaid.

e Serveerige toit.

® Eemaldage seade vooluvdrgust - pilt 20.

® Laske seadmel 20 minutit jahtuda ja kontrollige, kas mahlakoguja on piisavalt kiilm enne selle
eemaldamist.

® HOIATUSED! Hoidke kaant tostes ettevaatlikult. Auru kondenseerumine pdhjustab
veetilkade moodustumist.

s
T

Laadige alla retseptiraamat

VALMISTAMISAEGADE TABEL

Toituvalmistusajad on ligikaudsed ja olenevad toiduainete suurusest, vahedest, kogusest ja
isiklikest eelistustest.

Kohandage toiduvalmistusaega vastavalt kogustele.

Erinevate valmistusaegadega toidu puhul: pange kdige kauem valmiv toit kdige alumisse korvi.
Toiduvalmistamise ajal lisage teine korv toiduga, mis valmib kiiremini ja vajadusel lisage kolmas
koige kiiremini valmiva toiduga korv.

Kasutage korvi ja kaane kasitsemiseks toiduvalmistamise ajal pajakindaid.

Koogivi ljad

Spargel Vérske 500 g 30-35 min

Baklazaan Varske 400 g 15-20 min P1 Viilud (1 cm)

Brokoli Vérske 500 g 25-30 min P2 Viikesed 6isikud
Porgandid Varske 300 g 22-27 min P1 Ohukesed viilud (3 mm)
Kapsas Viérske 600 g 30-35 min P2 Eemaldage lehed
Lillkapsas Vérske 1 keskmine 40-45 min P2 Vdikesed oisikud

Olge ettevaatlik,
Suvikorvits Vérske 600 g 20 min P1 kui kogus iiletab 1,5 kg, voib
vedelik iile ddre voolata.

Sigur Viérske 4 20-25 min P1 Loigake pooleks
. Varske 450 g 35-40 min P2
Rohelised oad .
Kiilmutatud 400 g 30-35 min P2
Porru Vérske 500 g 35-40 min P2
Seened Varske 500 g 15-20 min P1 Viilutatud
Herned Kilmutatud 300 g 30-35 min P2 Kasutage riisinoud.
Kartulid Varske 600 g 35-40 min P2 Viilutage (0,5-1 cm)
i Varske 300 g 15-20 min P1
Spinat
Kilmutatud 300 g 20-25 min P1
Paprika Vdrske 250 g 20-25 min P1 Léigake veeranditeks

®



Kala - karbid AURUTAMISNIPID JA TEHNIKAD
mm * Arge pange toitu aurukorvidesse liiga tihedalt. Jatke aurule ringlemiseks vaba ruumi.

® Parima tulemuse saamiseks kasutage enam-vahem iihesuurusi tiikke (nt kartulid, kddgiviljad

Kalafileed (tursk, Vérske 550 15-20 min . - . e I .

kilttursk, ( : ja kanafilee), et need iihel ajal valmiksid. Toiduainete suurused ja paksused olenevad

lest, merikeel...) Kiilmutatud 400 g 15-20 min P3 \_{almistusajast.

l5hefilee Virske 600 g 15-20 min P3 . A.rge_l;cﬁstte kaant toiduvalmistamise ajal liiga tihti, et aur vélja ei pddseks ja toiduvalmistusaeg
- - , . ei pikeneks.

H"dkre_vwd V?rSke 2009 15-20 an Ps ® Kui retsept nduab toidukile kasutamist, kasutage alati mikrolaineahjus kasutamiseks moeldud

Sievehid Varske 2009 20-25 min i universaalset toidukilet. Toidukilet kasutatakse sageli kondensatsiooni viltimiseks ja 6rnade

toitude, nagu nditeks munakastmete ebadnnestumise valtimiseks. Valtige fooliumi kasutamist,
kuna see vdib pikendada aurutamise aega.

Llha - hnHUhha e Aurutatava toidu valimiseks valige sobivas suuruses toit, mis mahub aurutuskorvi, eriti kui
e Aurutatud toidule kerge maitse lisamiseks vdite kasutada vérskeid Urte, sidruni- voi

Kanakintsud Varske 30-35 min apelsinildike, kiitislauku ja sibulat. Need voite asetada aurutuskorvi otse toidu alla voi peale.
Kanafilee (kondita) Virske 300 g 20-25 min P5 Umbes 2,5 cm paksused e Lihale, linnulihale ja kalale hdrgu maitse andmiseks ning mahlasuse ja drnuse lisamiseks laske
o —— Viirske 450 g 25-30 min P5 lihal enne aurutamist paar tundi marinaadis seista. Marinaadina vaib kasutada lihtsat veini ja

vadrskete irtide segu vi hoopis viirtsikat grillisequ vdi tandoori segu.
e Kiilmutatud ko6givilju saab aurutada ilma eelneva sulatamiseta. Koorikloomad, linnuliha ja liha
Munad tuleb enne aurutamist tdielikult iiles sulatada.
® Monede pika (lile 45 minuti) valmistusajaga retseptide puhul peate aurutamise ajal vee
lisamise sahtli kaudu veidi kiilma vett lisama.

® Kaane, korvide voi riisindu kdsitsemiseks toidu valmistamise ajal vdi jdrel kasutage alati

Kovaks keedetud 15-20 min pajakindaid.
munad

Pehmeks keedetud
munad

Ettevalmistus Valmistusaeg Reziim Soovitused

- ‘ 6 ‘ 12 min ‘ - ‘ ‘

Riis - teraviljad - kaunviljad

Valge Peske riisi enne
pletiliie 125 g + 200 ml vett 35-40 min py | valmistamist pohjalikult.
riis voi Pange riis ja vesi
basmatiriis riisindusse.
Manna Keskmise 125 g + 200 ml vett 10-15 min P1 Kasutage riisinoud.
mannaga.
Puuviljad
Ounad Viérske 25 min Loigake veeranditeks
Banaanid Varske 4 10-15 min - Terved

@2



HOOLDUS JA PUHASTUS

Auruti puhastamine

o (Jhendage seade vooluvérgust lahti.

e Laske aurutil enne puhastamist tdielikult jahtuda.

® Enne vedelike koguja ja veepaagi tiihjendamist veenduge, et seade on piisavalt jahtunud.

® Puhastage veepaak ja alus niiske mitteabrasiivse kdsna abil.

® Peske koik eemaldatavad osad sooja vee ja ndudepesuvahendiga vdi ndudepesumasinas,
loputage ja kuivatage - pildid 1-5.

e Arge pange kunagi elektrilist alusseadet vette v&i ménda muusse vedelikku.

o Arge kasutage abrasiivseid puhastustooteid.

Katlakivi kogunemise eemaldamine aurutist
Parimate tulemuste saamiseks puhastage auruti katlakivist iga 8 kasutuskorra jérel.
Selleks tehke jargmist.

® Eemaldage vedelike koguja.

e Valage 150 ml valget dadikat paaki - pilt 25. (saadaval tooriistapoes)

e Lisage veepaaki kiilma vett kuni ndiduni MAX - pilt 25.

e Laske 66 ldbi majuda - pilt 26.

® Valage vesi ja dddikas vélja - pilt 27.

® Loputage veepaagi sisemust mitu korda sooja veega.

o Arge kasutage katlakivi eemaldamise vahendeid.

Markus: seadmete korraliku t66 tagamiseks tuleb neid regulaarselt katlakivist puhastada.

Auruti hoiustamine

e Veenduge, et koik osad on puhtad ja kuivad.

e Asetage vedelike koguja veepaagile.

® Riisinou tuleb vedelike kogujale tagurpidi podrata - pilt 30.
e Asetage 1. ndu tagurpidi seadme alusele - pilt 31.

o Asetage 2. nou tagurpidi ndule 1.

e Asetage 3. ndu tagurpidi ndule 2 - pilt 31.

e Katke néu kaanega - pilt 32.

® Hoidke kuivas, puhtas ja stabiilses kohas.

Seade ei toota.

TEHNILINE TORKEOTSINGU JUHEND
P e T | e

Seade pole korralikult vooluvorku
tihendatud.

Veenduge, et seade on
korralikult vooluvarku
{ihendatud.

Seade ei soojene.

Puuteplaati @ ei ole vajutatud.

Vajutage puuteplaati ‘
Ekraanile kuvatakse siimbol 2.

Paak ei ole veega tdidetud.

Tditke paak veega kuni
maksimaalse tasemeni.

Ekraan siittib, aga seade ei
kuumene.

Kiitteelemendi torge.

PGorduge jérelteeninduse poole.

Toit pole kiipsenud.

Paagis pole iildse voi piisavalt vett.

Kontrollige enne
toiduvalmistamist ja
valmistamise ajal veetaset. Kui
vesi toiduvalmistamise ajal otsa
saab, ei tekita seade enam auru
ja toit ei valmi.

Toiduvalmistusaeg on toidu koguse
jaoks liiga lihike

Pikendage toiduvalmistusaega.

Vesi voolab korpusest vdlja.

Kiittelemendi imbruses véib olla
veeleke.

Viige seade volitatud
teeninduskeskusesse.

Auru tuleb seadme kiilgedelt valja.

Noud ei ole korralikult iiksteise
kiiljes.

Kontrollige, kas noud on
korralikult tiksteise kiiljes ja
Giges jarjekorras.

Vee téitesahtel on avatud.

Kontrollige, kas see on
korralikult suletud.

Toiduvalmistamine vétab tavalisest
rohkem aega.

Kiitteelemendile on kogunenud
katlakivi.

Puhastage kiitteelement
katlakivist.

Vt jaotist ,Hooldus ja
puhastamine”,




APRAS S

Vandens lygio indikatorius S Silumos palaikymo indikatorius

Stal¢ius vandeniui papildyti

PROGRAMOS

P1 @ Trumpai verdamos darzoves P5 @‘ Balta mésa
P2 § Tigai verdamos darzovés P6 ﬂ‘: Atsildymas

P3 ¢ Zuvis P7 @ Pasildymas

A Dangtis K Valdymo pultas

B Rankenos L Programos

C Gary krep3eliai M Rezimo jutiklinis pultas

D RyZiy dubuo N Uzdelstos pradzios jutiklinis pultas

E Sulciy rinktuvas O Paleidimo / sustabdymo jutiklinis pultas
F Vandens bakelis P +/-jutikliniai pultai

G Kaitinimo elementas Q Ekranas

H Pagrindas R Uzdelstos pradZios indikatorius

I

]

—~ )
Ryziai, kruopos, anktinés darzoves P8 [2¢]  Silumos palaikymas

NAUDOIJIMO INSTRUKCIJA

1. Prie$ naudojant pirmg kartq

« Nuimkite ekrano apsaugine plévele.

« Nuvalykite vandens rezervuarg ir pagrindg drégna neabrazyvine kempine.

« Nuplaukite visas iSimamas dalis Siltu vandeniu ir indy plovikliu, nuskalaukite ir nusausinkite
(1-5 pav.).

e Pripildykite rezervuarg vandens iki maksimalaus (1,2 1) lygio (6 pav.).

« Pastatykite sul¢iy rinktuvg ant vandens rezervuaro (7 pav.).

o Padékite dubenis Nr. 1, 2 ir 3 bei dangtj; dangtj uzdékite taip, kad gary angos baty
uzpakalinéje gaminio dalyje (12 pav.).

 Prijunkite prietaisg (13 pav.) prie elektros tinklo ir paleiskite 10 min. gaminimo ciklg be jokiy
ingredienty.

o Ciklui pasibaigus iSpilkite vandenj i$ rezervuaro ir jj iSplaukite.

« Niekada nemerkite elektrinio jrenginio pagrindo dalies j vandenj ar kitq skystj (8 pav.).

2. Buitinio prietaiso naudojimas

I vandens rezervuarg nepilkite jokiy prieskoniy, Zoleliy ar kity skysc¢iy, tik vandenj i ¢iaupo.
Prie$ naudodami garintuvg jsitikinkite, kad vandens rezervuaras yra pripildytas vandens iki
maksimalaus lygio.

« Asociu pripilkite vandens j vandens rezervuarg iki maksimalaus lygio (6 pav.).

« Kiekvieng kartg naudokite naujg vandenj ir jsitikinkite, kad vandens rezervuaras yra
pripildytas iki maksimalaus lygio.

« Paruoskite maistq ir sudékite jj j dubenis (8 pav.).

« Sudékite dubenis teisinga eilés tvarka.

o Norédami isvirti kiausinius, sudékite juos j 1 dubenyje jtaisytus kiauiniy laikiklius (11 pav.).

e Ant dubens uzdékite dangt;j (12 pav.).

e Prijunkite prietaisq prie elektros tinklo (13 pav.). Pasigirs pypteléjimas.

PASTABA: Niekada nenaudokite prietaiso ant kaitlentés ar bet kokio karsto pavirsiaus.

3. Automatiniy gaminimo rezimy pasirinkimas

e Norédami pasirinkti gaminimo rezimg spauskite rezimo jutiklinj pultg, kol bus rodomas
pageidaujamas rezimas (nuo P1 iki P8) (14 ir 15 pav.).

« Gaminimo laikg galite reguliuoti +/- jutikliniais pultais. (Zr. gaminimo lenteles arba receptus)

e Paspauskite @ jutiklinj pultg, kad pradétuméte gaminti (16 pav.).

o Ekrane parodomas simbolis ¢2¢.

4. Rankinis laiko nustatymas

« Nustatykite gaminimo laikg minutémis naudodami +/— jutiklinius pultus (21 ir 22 pav.). (zr.
gaminimo lenteles arba receptus).

e Paspauskite @jutiklinj pultg, kad pradétumeéte gaminti.

« Ekrane parodomas simbolis 2.

PASTABA.

« Bus rodomas likes laikas ir bus paleistas atvirkstinis laikmatis minutémis. Laikas pasirenkamas
ir rodomas minutémis. Tik likus maZiau nei 1 minutei laikas bus rodomas sekundémis.

e Laikq galima keisti bet kuriuo metu gaminant, tai darykite +/- jutikliniais pultais.

e Ilgas + arba — paspaudimas leidZia greic¢iau padidinti arba sumazinti gaminimo laika.

 Jei rinkdamiesi palaikysite nuspaustq , laiko ir programos nustatymai bus atSaukti.

5. Gaminant

 Buitinis prietaisas jkaista. Gamindami nelieskite karsty prietaiso pavirsiy. Laikykite uz
rankeny.

« Jei vandens bakelis yra tuscias, prietaisas nustoja kaitinti. Gamindami, jei reikia, papildykite
vandens per vandeniui pripildyti skirtq stalciy (23 ir 24 pav.).

e Prietaisq galima pristabdyti trumpai spusteléjus . Jei gamindami norite tvarkyti
dubenélius, juos laikykite uz rankeny. Norédami testi gaminima dar kartq spustelékite .

« Jei gaminant prireikia perkelti prietaisqg, neskite jj staciq ir dévédami orkaitei skirtas pirstines,
kad neissiliety vanduo.

e Gamindami neatidarykite dangcio. Be to, neuzblokuokite ant dangcio esanciy gary iséjimo
angy.



ATIDETAS STARTAS

e Gaminimo programaq pasirinkite jutikliniu pultu ,ReZimas“ arba nustatykite laikg rankiniu
badu, +/- jutikliniais pultais, pries pasirinkdami atidétg paleidimag.

« Paspauskite jutiklinj pultq ‘ (28 pav.). Ekrane sumirksés simbolis Q,

o +/— jutikliniais pultais pasirinkite atidéto paleidimo pradzios laikg (29 pav.). Jj galite didinti
15 min. intervalais ir tuomet valandomis.

« Paspauskite ir bus paleistas atidéto paleidimo laikmatis. Prietaisas automatiskai pradés
gaminimo ciklg atidéto paleidimo laikmaciui pasiekus 00.

Norédami pakeisti atidéto paleidimo laikg, palaikykite nuspaude . Pakartokite pirmiau

nurodytus veiksmus, kad nustatytuméte atidéto paleidimo laikmat;.

Ispéjimas: jsitikinkite, kad bakelyje yra pakankamai vandens.

ATITIRPINIMAS

 Pries paleisdami programgq jsitikinkite, kad bakelis yra pilnas vandens.

o Pasirinkite programq P6 3 spausdami jutiklinj pultq ,ReZzimas*, kol ekrane bus rodomas P6.
« Norédami pradéti programg spustelékite ().

« IS anksto nustatytas laikas yra 10 minuciy. Laikq galite reguliuoti +/- jutikliniais pultais.

LAIKYTI SILTA FUNKCIJA

 Pries paleisdami programgq jsitikinkite, kad bakelis yra pilnas vandens.

« Norédami paleisti Silumos palaikymo funkcija, pasirinkite programa P8 ¢¢ spausdami jutiklinj
pultg ,Rezimas*, kol ekrane bus rodomas P8.

o Norédami pradéti programg spustelékite Ekrane parodomas simbolis 2.

IS anksto nustatytas laikas yra 30 minuciy. Laikq galite reguliuoti +/- jutikliniais pultais.

PAKAITINIMAS

 Pries paleisdami programgq jsitikinkite, kad bakelis yra pilnas vandens.

« Maistq galite pasildyti pasirinke programq P7 ().

« Norédami pradéti programq spustelékite .

« I3 anksto nustatytas laikas yra 10 minuciy. Laikq galite reguliuoti +/- jutikliniais pultais.

GAMINIMO PABAIGA

 Pasibaigus gaminimo procesui prietaisas automatiskai sustos.

o Laikmatis supypsés ir ekrane bus parodoma 00 (17 pav.).

« Norédami savarankiskai sustabdyti prietaisq spustelékite .

 Patikrinkite maistq.

« Jei maistas dar neparuostas, pasirapinkite, kad vandens rezervuaras baty pilnas, ir teskite
gaminima.

o Laikydami uz rankenos nuimkite dangtj (18 pav.).

o Laikydami uz rankeny isimkite dubenélius (19 pav.).

« Dangtj, dubenis, ryZiy dubenél; ir sul¢iy rinktuvg paimkite dévédami orkaitei skirtas pirstines.

o Patiekite maistq.

« Atjunkite prietaisq nuo elektros tinklo (20 pav.).

o Leiskite prietaisui atvésti 20 minuciy ir patikrinkite, ar sulciy rinktuvas pakankamai Saltas
pries jj pasalinant.

« ISPEJIMAS! Dangtj kelkite atsargiai. Dél gary kondensacijos ant dangéio susidaro
vandens laseliy.

Atsisiyskite recepty knyga



MAISTO GAMINIMO TRUKMES LENTELES Zuvis - VéZiagyviai
Gaminimo
Gaminimo laikai yra apytiksliai ir gali skirtis priklausomai nuo maisto dydzio, tarpo tarp maisto mm

produkty, jy kiekio ir asmeniniy Rugeidavimu. Fuvies filé (menke, Svietios 550 g 15-20 min
Gur'nlnl'mo Iglkq kor'et_';uok|t§ at5|zvelg('1a'm|g kiekj. ' ) o o pleksné) Saldytos 400g 15-20 min P3
Maistui, kurio gaminimo laikas yra skirtingas: maista, kurj paruosti uztruks ilgiausiai, dékite j —

7emiausiq dubenélj. Gamindami jdékite antrq krep3elj su maistu, kuriam paruosti reikia maZiau etk SvieZios 6009 15-20 min P3
laiko, ir, jei reikia, jdékite treciq krep3elj su greic¢iausiai paruodiamu maistu. Didelés krevetés Sviezios 200g 15-20 min P3
Gaminimo metu liesdami krepselius ir dangtj déveékite orkaitei skirtas pirstines. Mazos krevetés Sviezios 200 g 20-25 min P3

Vaisiai Mésa - Paukstiena

Maistas Tipas Capigine Rekomendacijos Gaminimo
laikas Paruosimas Tipas laikas Rekomendacijos

Sparagal Svierios 5009 30-35 min Vistienos $launelés Sviezios 30-35 min
Baklazanai Sviezios 4009 15-20 min P1 Griezinéliai (1 cm) o .
Vistienos kratinélé <
< Sviezi 300 20-25 mi P5 Mazd 25 tori
Brokoliai 3viezios 5009 2530 min P2 | Nedideli gabaléliai (be kaulo) viezios 9 min azdaug £,5 cm storio
Morkos Sviezios 300g 22-27 min P1 Smulkds griezinéliai (3 mm) Vistienos kulSelés Sviezios 450 g 25-30 min P5
Kopustas Sviezios 600g 30-35min P2 Be lapy
Aisiliie Svieios | 1 VIAUNIO 4 45 min P2 | Nedideli gabaléliai Kiausiniai
kopustas dydzio
Gaminimo
Griezinéliai; bukite atsargus, Paruosimas Tipas laikas Rekomendacijos
Cukinijos Sviezios 6009 20 min P1 nes sultys gali i3silieti, jei
kiekis didesnis kaip 1,5 kg. Kietai virti kiausiniai 15-20 min
Cikorijos Sviezios 4 20-25 min P1 Perpjauta j 2 dalis Minkstai virti . 6 12 min
< kiausiniai
SvieZios 4509 35-40 min P2

Zalios pupelés )
caldyios | 400 | 3035min | P2 Ryziai - Gridai - Ankstiniai augalai
Porai Sviezios 500¢g 35-40 min P2

Grybai Sviezios 500¢ 15-20 min P1 Griezinéliai .. . minimo ..
- - Paruosimas Tipas Jaike Rekomendacijos
Zireliai Saldytos 3009 30-35 min P2 Rinkités ryZiy dubenélj. gIxas

Bulvés Sviezios 600 g 35-40 min P2 | Griezinéliai (0,5-1 cm) Baltieji arba Gerai nuplaukite ryZius
PRI - Basmati® 1259+ 200 ml 35.40 min P4 pries virdami.
Spinatai Sviezios 3009 15-20 min P1 :yiiai vandens Padeékite ryzius ir
Saldytos 3009 20-25 min P1 vandenj  ryziy dubenj.
Saldziosios — . L Many Vidutinio dydzio 1259+ 200 ml g : - .
paprikos Sviezios 250g 20-25 min P1 Ketvirciai s many kruopomis vandens 10-15 min P1 | Naudokite ryziy duben;.
Vaisiai
Gaminimo
Paruosimas Tipas acijo
laikas
Obuoliai Sviezios 25 min Ketvirciai
Bananai Sviezios 4 10-15 min - Visas




GARINIMO PATARIMALI IR BUDAI

« Garinimo krep3eliy per daug neprikraukite. Palikite tarpy, kad galéty cirkuliuoti garai.

e Norédami pasiekti geriausiy rezultaty, sudékite maZdaug tokio paties dydZio maisto
gabalélius (pvz., bulviy, darZoviy ir vistienos kratinélés), kad jie baty paruosti tuo pat metu.
Gaminimo laikas priklauso nuo maisto dydZio ir storio.

 Stenkités per daznai nekilnoti danggio tikrindami gaminimo procesq, nes taip sumazéja gary
ir gali pailgéti gaminimo laikas.

e Jei receptui reikalinga polietileno plévelé, visada naudokite tik universaliq plévele,
tinkamq naudoti mikrobangy orkaitése. Tokia plévelé daznai naudojama siekiant iSvengti
kondensacijos ir apsaugoti delikac¢ius maisto produktus, pvz., kiaudininius kremus.
Nenaudokite aliuminio folijos, nes ji padidina garinimo laikg.

e Rinkdamiesi maistq garinimui pasirinkite tinkamo dydzio maisto produktus, kurie tilps j
garinimo krep3elj, ypac jei tokie produktai ruosiami nesmulkinti (pvz., visa Zuvis).

« Garuose ruosiamam maistui galima suteikti subtilaus aromato pridéjus Svieziy prieskoniniy
Zoleliy, citrinos ar apelsino grieZinélj, ¢esnako ir svogiino. Juos galima déti tiesiai po garinimo
krepSelyje esanciu maisto arba ant jo.

e Kad suteiktuméte mésai, paukstienai ir Zuviai gardaus aromato ir patiekalas baty drégnas
ir minkstas, pries gamindami garuose produktus keletq valandy pamarinuokite. Marinatas
gali bati labai paprastas, pvz., vyno ir dvieziy prieskoniniy Zoleliy derinys, arba pikantiskas
barbekiu ar indisky prieskoniy miinys.

« Saldytas darZoves galima ruosti garuose jy pries tai neatsildzius. Prie3 garinant kiaukutinius,
vistienq ir mésq, Siuos produktus batina atsildyti.

o Ruosdami pagal tam tikrus receptus, kuriems reikalingas ilgas gaminimo laikas (daugiau kaip
45 min.), garintuvq reikés papildyti vandens naudojant tam skirtq stalciy.

e Jei gamindami arba jau pagamine lieCiate dangtj, krep3elius ar ryziy dubenélj, visada
dévékite orkaite skirtas pirstines.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Garintuvo valymas

o Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo.

 Pries valydami luktelékite, kol jis visiskai atveés.

o Pries istustindami sulCiy rinktuvg ir vandens bakelj patikrinkite, ar prietaisas pakankamai
atvéso.

« Nuvalykite vandens rezervuarg ir pagrindg drégna neabrazyvine kempine.

o Nuplaukite visas iSimamas dalis Siltu vandeniu ir indy plovikliu arba indaplovéje, tada
nuskalaukite ir nusausinkite (1-5 pav.).

« Nemerkite elektrinio jrenginio pagrindo dalies j vandenj ar kitg skyst;.

« Nenaudokite abrazyviniy valymo produkty.

Apnasy pasalinimas i$ garintuvo

Geriausiy rezultaty pasieksite nukalkindami garintuvg kas 8 naudojimus.

Norédami tai padaryti:

o ISimkite sulCiy rinktuva.

o ] bakelj jpilkite 150 ml baltojo acto (25 pav.). (galima jsigyti Gkiniy prekiy parduotuvése)
« Galiausiai j vandens bakelj jpilkite Salto vandens iki MAX lygio linijos (25 pav.).
 Palikite nukalkinti per naktj (26 pav.).

« ISpilkite vandenj ir actq (27 pav.).

 Kelis kartus praplaukite vandens bakelio vidy Siltu vandeniu.

« Nenaudokite kity nukalkinimo produkty.

Pastaba. Buitinius prietaisus batina reguliariai nukalkinti, kad jie tinkamai veikty.

Garlaivio laikymas

 Pasirtpinkite, kad visos dalys bty Svarios ir sausos.

« Pastatykite sul¢iy rinktuvg ant vandens rezervuaro.

o Apverstq ryziy dubenélj reikia uzdéti ant sul¢iy rinktuvo (30 pav.).
e Apverstg 1 dubenj uzdékite ant gaminio pagrindo (31 pav.).

e Apverstg 2 dubenj uzdékite ant 1 dubens.

e Apverstg 3 dubenj uzdékite ant 2 dubens (31 pav.).

e Ant virSaus uzdékite dangtj (32 pav.).

« Laikykite sausoje, Svarioje ir stabilioje vietoje.



TECHNINIS TRIKCIY SALINIMO VADOVAS

Prietaisas neveikia.

Prietaisas tinkamai neprijungtas.

Pasirapinkite, kad prietaisas
baty tinkamai prijungtas prie
elektros tinklo.

Prietaisas nekaitina.

Nepaspaudéte paleidimo .

Nuspauskite paleidimo .

Ekrane bus rodomas simbolis 22?.

Bakelis nepripiltas vandens.

Pripilkite vandens j bakelj iki
maksimalaus lygio.

Ekranas Sviecia, taciau prietaisas
nekaista.

Kaitinimo elemento gedimas.

Susisiekite su masy
aptarnavimo tarnyba.

Maistas neparuosiamas.

Bakelyje néra vandens arba jo
per mazai.

Pries gamindami maistq ir
gaminimo proceso metu
patikrinkite vandens lygj. Jei
gaminant pritriksta vandens,
prietaisas nebeskleis

gary ir nustos ruosti maistq.

Gaminimo laikas per trumpas
atsizvelgiant j maisto kiekj.

Nuneskite prietaisq j patvirtintg
priezidros centrg.

I8 korpuso teka vanduo.

Vanduo prateka aplink kaitinimo
elementgq.

Take the appliance to an
approved Service Centre.

IS prietaiso Sony iSeina garai.

Dubenéliai netinkamai uzdéti
vienas ant kito.

Patikrinkite, ar dubenéliai
tinkamai sudéti vienas ant kito
(ir tinkama eilés tvarka).

Atidarytas vandens papildymo
stalCius.

Patikrinkite, ar jis tinkamai
uzdarytas.

Maistas ruosiamas ilgiau, nei
Jjprasta.

Apkalkéjo kaitinimo elementas.

Nukalkinkite kaitinimo
elementa.
Zr. skyriy , Priezitra ir valymas*.

APRAKSTS

Vaks K Vadibas panelis
Rokturi L Programmas
Tvaicésanas grozi M ReZima skarientausting

Risu bloda

Sulas trauks

Udens tvertne
Sildelements

Pamatne

Udens limena indikators
Udens uzpildianas atvere

PROGRAMMAS

P1 @ Islaiciga darzenu gatavosana

N Aizkavéta sakuma skarientausting

O Saksanas/apturésanas skarientausting
P +/- skarientaustini

Q Displejs

R Aizkavéta sakuma indikators

S Siltuma uzturésanas indikators

“—TIQOMmMONA®>

ps ¢%
P2 ﬁ liglaiciga darzenu gatavosana P6 *
P3 ¢ Zivis P7 @

S
Risi Graudaugi Paksaugi P8 @

LIETOSANAS INSTRUKCIJA

1. Pirms pirmas izmantosanas reizes

Nonemiet aizsargplévi no displeja.

Notiriet Gdens tvertni un notiriet pamatni, izmantojot mitru, neabrazivu sakli.

Nomazgajiet visas nonemamas detalas ar siltu Gdeni un mazgasanas lidzekli, noskalojiet un
nozavéjiet - 1.-5. att.

Uzpildiet tvertni ar adeni lidz maksimalajam (1,2 1) limenim - 6. att.

Novietojiet sulas trauku uz Gdens tvertnes - 7. att.

Novietojiet 1., 2. un 3. blodu un vaku, uzliekot vaku ta, lai tvaika izpludes atveres butu
izstradajuma aizmuguré - 12. att.

Pievienojiet ierici tiklam - 13. att; un saciet 10 minasu gatavosanas ciklu bez ievietotiem
produktiem.

Cikla beigas iztuksojiet un izskalojiet dens tvertni.

Nekada gadijuma neiegremdéjiet ierices korpusu adeni vai cita skidruma - 8. att.

2. lerices lietoSana

Neizmantojiet garsvielas, garSaugus vai Skidrumu, iznemot udens tvertné esoso
udeni. Pirms tvaicétaja izmantosanas parliecinieties, ka tidens tvertne ir uzpildita lidz
maksimalajam limenim.

« Arkrazi ielejiet Gdeni tvertné lidz maksimalajam limenim - 6. att.

Balta gala
Atkausésana
Atkartota sildisana

Siltuma uzturésana




Izmantojiet svaigu Gdeni katra lietosanas reizé un parbaudiet, vai Gdens tvertne ir uzpildita
lidz maksimalajam limenim.

Sagatavojiet produktus un ievietojiet blodas - 8. att.

Novietojiet blodas pareizaja seciba.

Lai gatavotu olas, ievietojiet tas iebtvétajos olu turétdjos 1. bloda - 11. att.

Uzlieciet vaku uz blodas - 12. att.

Pievienojiet ierici tiklam - 13. att. Atskan pikstiens.

PIEZIME: Nekad neizmantojiet ierici uz sildvirsmas vai citas karstas virsmas.

3. Automatisko gatavosanas rezimu izvéle

Lai izvélétos gatavo3anas rezimu, spiediet reZima skarientaustinu, lidz paradas vélamais
rezims (P1 lidz P8) - 14. un 15. att.

Varat pielagot gatavosanas laiku, izmantojot +/- skarientaustinus. (skatiet gatavosanas
tabulas vai receptes).

Nospiediet skarientaustinu @ , lai saktu gatavosanu - 16. att.

The symbol 2! appears on the screen.

Ekrana paradas simbols .

4, Manuala laika izvéle
- lestatiet gatavosanas laiku minatés, izmantojot +/- skarientaustinus - 21 un 22. att. (skatiet
gatavosanas tabulas vai receptes).

+ Nospiediet skarientaustinu @ lai saktu gatavosanu.

« Ekrana paradas simbols & .

PIEZIME:

- Tiks paradits atlikusais laiks un saksies atskaite pa minatém. Laiks tiek atlasits un paradits
minatés. Sekundés tiks paradits tikai atlikusais laika periods, kas mazaks par 1 minati.

« Laiku iesp&jams mainit jebkura gatavosanas bridi, izmantojot +/- skarientaustinus.

« llgs nospiediens uz + vai - skarientaustina lauj atrak palielinat vai samazinat gatavosanas
laiku.

« lzvéles laika ilgs nospiediens uz atcel laika un programmas iestatijumus.

5. Gatavosanas laika

lerice ir karsta. Gatavosanas laika nepieskarieties izstradajuma karstajam virsmam.
Izmantojiet rokturus.

Ja Gdens tvertne ir tuksa, ierice beidz sildit. Gatavo3anas laika, ja nepieciesams, pielejiet
Udeni pa Gdens uzpildes atveri - 23. un 24. att.

lerici iespéjams Tslaicigi pauzét, nospiezot . Ilzmantojiet rokturus, ja gatavosanas laika
parvietojat blodas. Vélreiz nospiediet (sakSanas/apturésanas piktogramma), lai atsaktu
gatavosanu.

Ja nepiecieams parvietot ierici gatavosanas laika, parvietojiet to plakaniski, ar virtuves
cimdiem rokas, lai novérstu Gdens izs|akstisanos.

Gatavosanas laika neatveriet vaku. Nenosprostojiet tvaika izplides atveres uz vaka.

AIZKAVETS STARTS

Atlasiet gatavosanas programmu ar rezZima skarientaustinu vai iestatiet laiku manuali ar +/-
skarientaustiniem, pirms ieplanot atlikto startu.

Nospiediet skarientaustinu - 28. att. Ekrana mirgo simbols Q,

Atlasiet atlikta starta laiku, izmantojot +/- skarientaustinus - 29. att. Varat to palielinat par 15
minasu intervaliem un péc tam par vienu stundu.

Nospiediet un saksies atlikta starta taimera laika atskaite. lerice automatiski saks
gatavosanas ciklu, kad atlikta starta taimeris sasniedz 00.

Lai mainTtu atlikta starta laiku, ilgstosi nospiediet . Atkartojiet ieprieks minétas darbibas,
lai iestatitu atlikta starta taimeri.

Bridinajums: parliecinieties, ka tvertne ir pietiekami uzpildita ar ddeni.

ATKAUSESANA

« Pirms programmas saksanas parliecinieties, ka tvertne ir pilna ar adeni.

« Atlasiet programmu P6 3 spieZot rezima skarientaustinu, lidz ekrana paradas P6.

+ Nospiediet lai palaistu programmu.

+ Sakotnéja iestatijuma laiks ir 10 minGtes. Varat pielagot 3o laiku, izmantojot +/-
skarientaustinus.

FUNKCIJA UZGLABAT SILTU

Pirms programmas saksanas parliecinieties, ka tvertne ir pilna ar adeni.

Lai aktivizétu siltuma uzturésanas funkciju, atlasiet programmu P8 ! spiezot rezima
skarientaustinu, lidz ekrana paradas P8.

Nospiediet (&) lai palaistu programmu. Ekrana paradas simbols (skatiet P8 simbolu § PDF
faila 7. Ipp. programmu rezgi).

Sakotnéja iestatijuma laiks ir 30 mindtes. Varat pielagot 3o laiku, izmantojot +/-
skarientaustinus.

ATKARTOTI SILDISANA

« Pirms programmas saksanas parliecinieties, ka tvertne ir pilna ar adeni.

« Varat atkartoti sildit partiku, atlasot P7 programmu @ .

« Nospiediet lai palaistu programmu.

« Sakotnéja iestatijuma laiks ir 10 mindtes. Varat pielagot $o laiku, izmantojot +/-
skarientaustinus.




GATAVOSANAS BEIGAS

Kad produkti ir gatavi, ierice automatiski aptur gatavosanu.
Pikst taimeris un ekrana redzams 00 - 17. att.

Lai patstavigi apturétu ierici, nospiediet
Parbaudiet édienu.

Ja édiens vél nav gatavs, parliecinieties, ka Gdens tvertne ir pilna ar Gdeni un atsaciet
gatavosanu.

Nonemiet vaku aiz roktura - 18. att.

Nonemiet blodas, izmantojot rokturus - 19. att.

Izmantojiet virtuves cimdus, lai paceltu vaku, blodas, risu blodu un sulas trauku.

Pasniedziet édienu.

Atvienojiet ierici no tikla - 20. att.

Laujiet iericei 20 minates atdzist un parbaudiet, vai sulas savacéjs ir pietiekami auksts pirms
ta nonemsanas.

BRIDINAJUMS! Rikojieties ar vaku uzmanigi, kad to pacelat. Tvaika kondensats izraisa
udens pilienu veidosanos.

Lejupieladéjiet recepsu gramatu

TVAICESANAS LAAIKU TABULA

Gatavosanas laiki ir aptuveni un var atskirties atkariba no produktu lieluma, blivuma un
daudzuma, ka ariindividualajam vélmém.

Pielagojiet gatavosanas laiku atbilstosi daudzumam.

Produktiem ar atskirigiem gatavosanas laikiem: apakséja groza ievietojiet produktus, kuru
gatavosanai nepieciesams visilgakais laiks. Gatavosanas laika pievienojiet otro grozu ar
produktiem, kuriem nepiecieSams mazak laika, un, ja nepieciesams, pievienojiet treso grozu ar
visatrak pagatavojamajiem produktiem.

Izmantojiet virtuves cimdus, lai parvietotu grozus un vaku gatavosanas laika.

Darzenu
Gatavosanas
laiks
Spargeli Svaigi 5009 30-35 min
Baklazans Svaigi 4009 15-20 min P1 Skeles (1 cm)
Brokoli Svaigi 5009 25-30 min P2 Siki ziedini
Burkani Svaigi 3009 22-27 min P1 Plani sagriezti (3 mm)
Kaposts Svaigi 600 g 30-35 min P2 Lapu nonemsana
Ziedkaposts Svaigi 1 vidéjs 40-45 min P2 Siki ziedini
Cukini Uzmanieties,
u Svaigi 600 g 20 min P1 sula var parplast, ja
daudzums parsniedz 1,5 kg.

Cigorini Svaigi 4 20-25 min P1 sagrieziet 2

Svaigi 4509 35-40 min P2
Zalas pupas N N

Saldéti 4009 30-35 min P2
Lécas Svaigi 5009 35-40 min P2
Sénes Svaigi 5009 15-20 min P1 Skeles
Zirni Saldéti 3009 30-35 min P2 Izmantojiet risu blodu

. L . Sagrieziet skélés

Kartupeli Svaigi 600 g 35-40 min P2 (0,5 cm lidz 1 cm)
Spinati Svaigi 3009 15-20 min P1

Saldéti 3009 20-25 min P1
Saldie pipari

Svaigi 2509 20-25 min P1 Sagrieziet ceturtdalas




Zivis - vézveidigie

Zivju filejas (menca, Svaigi 5509 15-20 min

piksa, plekste, . i

jaras méle...) Saldéti 400 g 15-20 min P3
Lasa fileja Svaigi 600 g 15-20 min P3
Prawns Svaigi 2009 15-20 min P3
Garneles Svaigi 2009 20-25 min P3

Gala - majputni

Pagatavosana Veids Gatavosanas
laiks

Vistas skinkis Svaigi 30-35 min
Uikl Svaigi 300 20-25 min P5 Par 2,5 cm biezumu
(bez kaula) 9 9 !
Vistas stilbini Svaigi 4509 25-30 min P5
Olas
e | Lo | S i |
laiks
Cieti varitas olas 15-20 min
Miksti varitas olas - 6 12 min -

Risi - Graudaugi - Paksaugi

Pagatavosana Veids Gatavosanas
laiks

Rapigi nomazgajiet
risus pirms

Gargraudu §

risi vai 125 9 +200ml 35-40 min P4 gat'avoAs'ana_s.

L udens levietojiet risus un

basmati risi I
ielejiet adeni risu
bloda.

Manna Vidéja daudzt{ma _ 125 9 +200 ml 10-15 min P Izmantojiet risu

mannas gatavosanai. adens blodu
Augli
Gatav
Pagatavusana VEIds mm
Aboli Svaigi 25 min Sagriezt ceturtdalas
Banani Svaigi 4 10-15 min - Veseli

€29

TVAICESANAS PADOMI UN PANEMIENI

Nesaspiediet produktus parak ciesi tvaicésanas grozos. Atstajiet iespéjami daudz vietas
tvaika cirkulacijai.

Lai iegltu vislabakos rezultatus, izmantojiet aptuveni vienada lieluma produktu gabalinus
(piemériem, kartupeliem, darzeniem un vistas kratinai), lai pagatavotu produktus vienlaicigi.
Produktu lielums un biezums ietekmés gatavosanas laiku.

Izvairieties no biezas vaka celSanas, lai parbauditu gatavosanas norisi, jo tadéjadi noplast
tvaiks, palielinot gatavosanas laiku.

Ja nepiecieSams izmantot produktu plévi, vienmér izmantojiet universalu plévi, kas
piemérota izmantosanai mikrovilpu krasni. Pléve biezi tiek izmantota, lai novérstu
kondensata veidosanos un édienu, pieméram, olu kréma, sabojasanu. Neizmantojiet foliju,
jo ta palielina gatavosanas laiku.

Izvélieties tvaicésanas grozam atbilstosa lieluma produktus, Tpasi, ja produkti jagatavo ka
veselums, pieméram, zivs.

Tvaicétiem produktiem iespé&jams pieskirt izteiksmigaku garsu, pievienojot svaigus
garsaugus, citrona, kiploka un sipola skélites. Tos iespé&jams pievienot tiesi zem vai uz
produktiem tvaicésanas groza.

Lai pieskirtu galai, majputniem un zivim labaku garsu, ka ari padaritu suligus un maigus,
pirms tvaicéSanas uz dazam stundam ievietojiet marinadé. Marinadi var veidot vina un
svaigu garsaugu maisijums, vai ari asa barbekja vai tandori mérce.

Saldétus darzenus var tvaicét bez iepriekséjas atsaldésanas. Visi vézveidigie, majputnu un
citu dzivnieku gala pirms tvaicésanas ir pilniba jaatkausé.

Dazam receptém, kuru gatavosanas laiks parsniedz 45 minates, tvaicésanas laika bloda bas
japielej auksts Gdens, izmantojot Gdens iepildisanas atveri.

Vienmér izmantojiet virtuves cimdus, parvietojot grozus vai risu blodu gatavosanas laika vai
pec tas.



APKOPE UN TIRISANA
Tvaicétaja tiriSana
Atvienojiet ierici no elektrotikla.
Pirms tirisanas laujiet tai pilniba atdzist.
Parliecinieties, ka ierice ir pietiekami atdzisusi, pirms iztuk$ot sulas trauku un adens tvertni.
Notiriet Gdens tvertni un notiriet pamatni, izmantojot mitru, neabrazivu sakli.
Nomazgajiet visas nonemamas detalas ar siltu Gdeni un mazgasanas lidzekli vai trauku
masing, noskalojiet un nozaveéjiet - 1.-5. att.
Neiegremdeéjiet ierices korpusu tdeni vai cita skidruma.

Neizmantojiet abrazivus tirisanas lidzek|us.

No tvaikonis tiek nonemts katlakmens

Lai iegUtu vislabakos rezultatus, atkalkojiet tvaicétaju ik péc 8 lietosanas reizém.
Veiciet talak noraditas darbibas.

Iznemiet sulas trauku.

lelejiet tvertné 150 ml balta etika - 25. att. (pieejams saimniecibas precu veikalos)
Beigas pievienojiet aukstu adeni tvertné lidz MAX limenim - 25. att.

Atstajiet atkalkoties uz nakti - 26. att.

1zlejiet Gdeni un etiki - 27. att.

Vairakas reizes izskalojiet Gdens tvertnes iekSpusi ar siltu Gdeni.
Neizmantojiet citus kalkakmens likvidésanas produktus.

Piezime. Svarigi regulari atkalkot ierices, lai tas funkcionétu pareizi.

Piezime. Svarigi regulari atkalkot ierices, lai tas funkcionétu pareizi.

Tvaikona uzglabasana

Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

Uzstadiet sulas trauku uz Gdens tvertnes. Risu bloda ir jaapgriez otradi uz sulas trauka -
30. att.

Novietojiet 1. blodu apgrieztu otradi uz ierices pamatnes - 31. att.

Novietojiet 2. blodu apgrieztu otradi uz 1. blodas.

Novietojiet 3. blodu apgrieztu otradi uz 2. blodas - 31. att.

Uzlieciet vaku - 32. att.

Glabajiet sausa, tira un stabila vieta.

TEHNISKO PROBLEMU NOVERSANAS ROKASGRAMA

Lerice nedarbojas.

P pbama | coons | risnaoms

lerice nav pareizi pievienota tiklam.

Parliecinieties, ka ierice
ir pareizi pievienota
kontaktligzdai.

Lerice nekarsé.

Nav nospiests startésanas/
apturésanas skarientaustins.

Nospiediet skarientaustinu

START/STOP. . Ekrana tiks
paradits simbols 20.

Tvertne nav uzpildita ar Gdeni.

Uzpildiet tvertni ar adeni lidz
maksimalajam [imenim.

Ekrans izgaismojas, tacu ierice
nekarsé.

Klame sildelementa.

Sazinieties ar masu
pécpardosanas dienestu.

Ediens nav pienacigi pagatavots.

Tvertné nav dens vai ta
daudzums nav pietiekams.

Pirms gatavosanas un
gatavosanas laika parbaudiet
adens limeni. Ja gatavosanas
laika beidzas Gdens, ierice vairs
neizdalis tvaiku un neturpinas
édiena gatavosanu.

Gatavosanas laiks ir parak iss
édiena daudzumam

Pagariniet gatavosanas laiku.

No korpusa izplust adens.

lespéjams, ir suce pie sildelementa.

Nogadajiet ierici sertificéta
apkopes centra.

Tvaiks izplast no ierices malam.

Blodas nav pareizi saliktas kopa.

Parbaudiet, vai blodas ir pareizi
saliktas kopa un pareizaja
seciba.

Udens uzpildisanas atvere ir
atvérta.

Parbaudiet, vai ta ir pareizi
aizverta.

Ediena pagatavosana ir ilgaka neka
parasti.

Uz sildelementiem uzkrajies
kalkakmens.

Notiriet kalkakmens nogulsnes
no sildelementa.

Skatiet sadalu “Apkope un
tirisana”.




