S« RGNS |

Bedienungsanleitung/Garantie

Gebruiksaanwijzing/Garantie * Mode d’emploi/Garantie
Instrucciones de servicio/Garantia « Manual de instrugdes/Garantia
Istruzioni per l'uso/Garanzia « Bruksanvisning/Garanti
Instruction Manual/Guarantee ¢ Instrukcja obstugi/Gwarancja
Navod k pouziti/Zaruka * A hasznalati utasitas/Garancia
PykoBoacTBo no akcnnyaraunu/l apaHtua

Dampfgarer

Stoomkookketel « Appareil de cuisson a I'étuvée
Cocedor al vapor « Aparelho de cozer a vapor
Pentola per la cottura a vapore « Dampkoker
Steam Cooker « Urzadzenie do gotowania na parze
Pfistroj pro pfipravu pokrmd v péfe « Parold
Maposapka

DG 3083 ‘Bwlgi%

|
€

‘ 05-DG 3083 ProfiCook 1 23.08.2006, 8:46:40 Uhr ‘



DEUTSCH
Inhalt
Ubersicht der Bedienelemente .............vevveevrens Seite 3
Bedienungsanleitung .......... .Seite 4
Technische Daten .. Seite 8
L Loy N Seite 8
NEDERLANDS
Inhoud
Overzicht van de bedieningselementen................... Pagina 3
Gebruiksaanwijzing ... .. Pagi 10
Technische gegevens .. Pagi 14
GATANGE.....oevvveeesrererreesseresssssseessssssreessssseseeees i 14
FRANCAIS
Sommaire
Liste des différents éléments de commande .Page 3
Mode demplOi.........crevverreeneererseereenes .Page 16
Données techniques .. .Page 20
LT 1= TP Page 20
ESPANOL
Indice
Indicacion de los elementos de Mangjo ................. Pagina 3
Instrucciones de servicio .. Pagina 22
Dat0S tECNICOS. .vrvvverrrrrrsessrereesssessssesssessnsenns agina 26
GAANHA. oo vveesrveerseeessr s sesnees Pagina 26
PORTUGUES
indice
Descricao dos elementos................revreermrreeeenns Pagina 3
Manual de instrugdes...... Pagina 28
Caracteristicas técnicas... ..Pagina 32
GAANGA ...voovveeeerceereeereesseeessseeesssseeeeees Pagina 32
ITALIANO
Indice
Elementi di comando ...........c.comevemmerennerrernesieonnee Pagina 3
Istruzioni per 'uso .. ..Pagina 34
Dati tecnici.......... ..Pagina 38
GAANZIA.....eevvvverernreeseeeesisssesssssssessssesseesees Pagina 39

2

‘ 05-DG 3083 ProfiCook 2

NORSK
Innhold
Oversikt over betjeningselementene..............cooeeeveeeens Side 3
Bruksanvisning 40
Tekniske data .. 44
GAANH .. vevvveereeseres et ide 44
ENGLISH
Contents
Overview of the COMPONENtS ..........vveveeemrreeerrrreenens Page 3
Instruction Manual............. ..Page 45
Technical Data ..Page 49
GUATANIEE ..o Page 49
JEZYK POLSKI
Spis tresci
Przeglad elementéw obtsugi. .Strona 3
Instrukcja obstugi ......... .Strona 50
Dane techniczne .. .Strona 54
GWAIANCIA .ovevrvevseeeesseeessesssssesssessss s sssssnnees Strona 55
CESKY
Obsah
Prehled ovladacich prvkl..........c..eeeceeeneceveneciienes Strana 3
Navod k pouZiti .Strana 56
TeChNICKE UdAJE ...vvvvvveereerrevereereeinseserseesseeeenns Strana 60
ZBIUKR c.cvvveeerneeeeneseesseessssesessssssssssessssssssssssssens Strana 60
MAGYARUL
Tartalom
A kezelS elemek &tteKiNtESEE .......covvuevrvererrveeerriiens Oldal 3
A hasznalati utasitas Oldal 62
M(iszaki adatok .... ..Oldal 66
GATANCIA..evereevnreerreeereseressee ettt ssssensssnees Oldal 66
PYCCUH
ConepmaHnue
O0630p AETANEM MPUBOPA......cvvvveeevvvvvvnrvreeerrreeenrreeesnneee cp. 3
PyKkoBoACTBO NO 3Kcnnyaraumm .cTp. 67
TexHu4ecKme JaHHbie........ .c1p. 72
TAPAHTUA ...ovrevrveereseeeseeessest st esssseses cp. 72

23.08.2006, 8:46:43 Uhr

PYCCUA MAGYARUL CESKY JEZYKPOLSKI ENGLISH NORSK ITALIANO PORTUGUES ESPANOL FRANGAIS NEDERLANDS DEUTSCH



Ubersicht der Bedienelemente

Overzicht van de bedieningselementen « Liste des différents éléments de commande
Indicacion de los elementos de manejo « Descrigao dos elementos « Elementi di comando
Oversikt over betjeningselementene « Overview of the Components
Przeglad elementéw obstugi « Pfehled oviddacich prvkd « A kezeld elemek attekintése
0630p AeTaneit npubopa

TIME
M COOKING
TIME

05-DG 3083 ProfiCook 3 23.08.2006, 8:46:45 Uhr



DEUTSCH

Allgemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerétes die Bedienungs-
anleitung sehr sorgfaltig durch und bewahren Sie diese inkl.
Garantieschein, Kassenbon und nach Mdglichkeit den Karton

mit Innenverpackung gut auf.

Benutzen Sie das Geréat ausschlieBlich fiir den privaten

und den daftir vorgesehenen Zweck. Dieses Geréat ist nicht
fiir den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Benutzen Sie

es nicht im Freien (auBer es ist fir den bedingten Einsatz
im Freien vorgesehen). Halten Sie es vor Hitze, direkter
Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit (auf keinen Fall in Fliis-
sigkeiten tauchen) und scharfen Kanten fern. Benutzen Sie
das Gerét nicht mit feuchten Handen. Bei feucht oder nass
gewordenem Gerat sofort den Netzstecker ziehen. Nicht ins
Wasser greifen.

Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie immer den
Stecker aus der Steckdose (ziehen Sie am Stecker, nicht
am Kabel) wenn Sie das Gerét nicht benutzen, Zubehdrteile
anbringen, zur Reinigung oder bei Stérung.

Betreiben Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt. Sollten Sie
den Arbeitsplatz verlassen, schalten Sie das Gerét bitte
immer aus, bzw. ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose
(ziehen Sie am Stecker, nicht am Kabel).

Priifen Sie Gerat und Kabel regelméBig auf Schaden. Ein
beschadigtes Gerét bitte nicht in Betrieb nehmen.
Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern suchen Sie
bitte einen autorisierten Fachmann auf. Um Geféhrdungen
zu vermeiden, ein defektes Netzkabel bitte nur vom Herstel-
ler, unserem Kundendienst oder einer &hnlich qualifizierten
Person durch ein gleichwertiges Kabel ersetzen lassen.
Verwenden Sie nur Original-Zubehr.

Beachten Sie bitte die nachfolgenden ,Speziellen Sicher-
heitshinweise"”.

Kinder

Zur Sicherheit lhrer Kinder lassen Sie keine Verpackungstei-

le (Plastikbeutel, Karton, Styropor, etc.) erreichbar liegen.

Achtung! Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spielen.
Es besteht Erstickungsgefahr!

Um Kinder vor Gefahren elektrischer Geréte zu schiitzen,
sorgen Sie bitte dafilr, dass das Kabel nicht herunter hangt
und Kinder keinen Zugriff auf das Geréat haben.

Spezielle Sicherheitshinweise

Dampfgarer nur an eine vorschriftsmaBig installierte Steck-
dose mit einer Netzspannung von 230 V anschlieBen.
Stellen Sie das Gerat auf eine ebene Flache. Achten

Sie darauf, dass Netzkabel und Gerat nie auf heiBen
Oberflachen oder in der Nahe von Warmequellen platziert
werden. Verlegen Sie das Netzkabel so, dass es nicht mit
scharfkantigen Gegensténden in Beriihrung kommt.
Knicken Sie das Netzkabel nicht, und wickeln Sie es nicht
um das Gerat.

Sollte das Geréat doch einmal ins Wasser gefallen sein,
nehmen Sie es erst dann aus dem Wasser, wenn der
Netzstecker gezogen ist! Danach nicht mehr in Betrieb
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nehmen, sondern erst von einer zugelassenen Servicestelle
Uberprtifen lassen. Dies gilt auch, wenn das Netzkabel

oder das Gerat beschédigt sind oder wenn der Dampfgarer

heruntergefallen ist.

Wenn das Gerat nicht bestimmungsgeman gebraucht oder

falsch bedient wird, kann fiir daraus entstehende Schaden
keine Haftung tibernommen werden!

+  Bei Betrieb von Elektro-Warmegeraten entstehen hohe
Temperaturen, die zu Verbrennungen fihren kdnnen (z. B.
heiBes Wasser, heiBer Wasserdampf, Heizelement). Benut-
zen Sie die Griffe zum Anfassen von Haube und Schiisseln.
Weisen Sie auch andere Benutzer auf die Gefahren hin!

+  Stellen Sie den Dampfgarer nicht zu nahe an eine Wand
(Mindestabstand: 10 cm) oder unter einen Hangeschrank.
Stellen Sie niemals etwas auf das Gerat. Decken Sie die
Dampféffnungen wéhrend des Betriebes nicht ab. Der
Dampf muss ungehindert entweichen kénnen.

+ Vorsicht! Aus den Dampfldchern und beim Offnen der
Haube tritt heiBer Dampf aus! Verbriihungsgefahr!

¢ Lassen Sie das Gerat vollsténdig abkiihlen, bevor Sie es
reinigen und verstauen.

+  Schalten Sie den Dampfgarer niemals ohne Wasser ein!

+ Benutzen Sie das Gerat nur zum Zubereiten von Speisen,
keinesfalls fiir andere Zwecke.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

Wichtige Hinweise fiir lhre Sicherheit sind besonders gekenn-
zeichnet. Beachten Sie diese Hinweise unbedingt, um Unfélle
und Schaden am Gerat zu vermeiden:

£\ WARNUNG:
Warnt vor Gefahren fiir hre Gesundheit und zeigt mogliche
Verletzungsrisiken auf.

/\ ACHTUNG:
Weist auf mégliche Gefahrdungen fiir das Gerat oder andere
Gegenstande hin.

1 HINWEIS: Hebt Tipps und Informationen fir Sie hervor.

Ubersicht der Bedienelemente

1 Dampfgarer Basisgerat

2 Bedienfeld

3 Wasserstandsanzeige

4 Dampfrohr

5 Auffangschale fiir Kondenswasser
6 Gartablett unten (BOTTOM)

7 Reisschale

8 Dampfschale unten (BOTTOM)
9 Gartablett mitte (MIDDLE)

10 Dampfschale mitte (MIDDLE)
11 Gartablett oben (TOP)

12 Dampfschale oben (TOP)

13 Deckel
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Symbole im Display
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Vor dem ersten Gebrauch

Entnehmen Sie den Dampfgarer vorsichtig aus seiner Verkaufs-
verpackung. Reinigen Sie den Deckel, die Reisschissel, die
Dampf- und die Auffangschale fiir Kondenswasser, das Dampf-
rohr und die Gartabletts griindlich mit warmer Seifenlauge von
Verpackungsstaubresten. Spiilen Sie diese Teile anschlieBend
griindlich mit klarem Wasser, und trocknen Sie sie ab. Alternativ
kdnnen Sie diese Teile auch in der oberen Ablage der Geschirr-
splilmaschine reinigen. Wischen Sie den Wasserbehalter innen
mit einem feuchten Tuch aus; anschlieBend trocknen lassen.

Aufbau und Anwendungshinweise

Stellen Sie das Gerét in der Nahe einer Steckdose auf. Achten
Sie dabei auf eine ebene und trockene sowie rutschfeste und
warmebestandige Standflache mit ausreichend Abstand zur
Wand oder zum Mobiliar.
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/N ACHTUNG:

+ Platzieren Sie den Dampfgarer nicht unter Hangeschran-
ken!

+  Die Dampfeinheit und die Zubehérteile sind nicht zur Be-
nutzung im Herd (Mikrowelle, Umluft oder konventionell)
oder auf dem Herd geeignet!

DEUTSCH

Sofortige Dampffunktion

Durch das spezielle
Dampfrohr erhalten Sie nach
wenigen Sekunden den ersten
Dampf. Dieses Bauteil deckt
das Heizelement ab und
reguliert das nachlaufende
Wasser. Hierzu stiilpen Sie
dieses Teil — mit dem kleinen
Einschnitt nach unten — vor
dem Kochen (iber das Heize-
lement. Driicken Sie das Rohr
fest herunter.

Wasser einfiillen

1 HINWEIS:

GieBen Sie nur klares, sauberes Wasser in den Wasserbehal-
ter. Geben Sie keine anderen Flissigkeiten in den Behalter.
Es darf auch kein Salz, Pfeffer etc. hineingegeben werden.

+  Ander Wasserstandsanzeige konnen Sie den Fiillstand im
Wasserbehalter ablesen.

+  Der Wasserstand sollte sich zwischen der ,MIN*“- und der
,Max"- Markierung befinden.

+  Fir Garzeiten von mehr als 15min sollten Sie den Tank
immer bis zur Maximalmarke beflillen.

Auffangschale
Legen Sie die Auffangschale in das Unterteil.

Benutzung von nur einer Dampfschale

1 HINWESS:

Um die Arbeit zu erleichtern, wurden die Gartabletts und
Dampfschalen mit den Aufschriften BOTTOM (unten), MIDD-
LE (mitte) und TOP (oben) versehen.

+ Stellen Sie das Gartablett und die Dampfschale (BOTTOM)
auf die Auffangschale.

+ Legen Sie Gemise, Fisch oder andere Speisen ohne SoBe
oder Flissigkeit auf das Gartablett. Die Dampfaustritte
diirfen dabei nicht vollstandig bedeckt werden!

+ Setzen Sie zum Schluss den Deckel auf.

Benutzung von zwei oder drei Dampfschalen

+ Legen Sie das groBte zu kochende Stiick, mit der ldngsten
Kochzeit, in das untere Gartablett, und stellen Sie diese
dann auf die Auffangschale im Unterteil.

+  Legen Sie die Dampfschale (BOTTOM) und ein weiteres
Gartablett und die Dampfschale (MIDDLE) auf.
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DEUTSCH

+ Je nach Bedarf kdnnen Sie den Dampfgarer nun bis zur
Dampfschale und Gartablett (TOP) erweitern.
+  Setzen Sie zum Schluss den Deckel auf.

Benutzung der Reisschiissel
+ Geben Sie Reis oder andere Speisen mit Soe oder
Flissigkeit in die Reisschiissel.

Bitte beachten Sie weiterhin unsere ,Zubereitungshinweise”.
Hier finden Sie Empfehlungen fiir die Zugabe von Wasser bei
verschiedenen Reissorten.

Inbetriebnahme

Nachdem Sie Wasser eingefilllt haben legen Sie den Deckel
auf, und stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose. Es
ertont ein Signalton.

Garprogramm wahlen
+ Im Display erscheint die Anzeige ,2:35". Die POWER LED
leuchtet griin.

+  Sie miissen nun mit der Taste PROGRAM ein Garpro-
gramm auswahlen.

1 HINWEIS:
Die anderen Tasten sind solange blockiert, bis ein Garpro-
gramm gewahlit wurde.

+ Haben Sie ein Garprogramm ausgewahlt wird auch
gleichzeitig die Garzeit vorgeschlagen (siehe: Symbole im
Display).

+  Driicken Sie die Taste ON/OFF, um den Garvorgang direkt
zu starten. Die POWER LED leuchtet rot.

Gardauer dndern

+ Nachdem Sie ein Garprogramm gewéhlt haben, kénnen Sie
mit der Taste COOKING TIME die Garzeit verlangern.

+ Wahlen Sie z. B. mit der Taste PROGRAM die Einstellung
,Fleisch/Gefliigel“ aus. Eine Garzeit von 25 Minuten wird
lhnen anzeigt.

+  Driicken Sie die Taste COOKING TIME, um die Garzeit auf
bis zu 59 Minuten zu verlangern.

1 HINWEIS:
Sie kdnnen die vorgegebene Garzeit nicht verktirzen.

Betrieb (iber den Timer

+ Nachdem Sie ein Garprogramm gewahlt haben, kénnen Sie
mit der Taste TIMER die Startzeit verzégern.

+ Wahlen Sie z. B. mit der Taste PROGRAM die Einstellung
,Reis" aus. Eine Garzeit von 30 Minuten wird Ihnen anzeigt.

+  Driicken Sie die Taste TIMER. Im Display erscheint die
Anzeige 300", wobei die Minutenstellen blinken.

+  Driicken Sie die Taste COOKING TIME, um die Zeitverzo-
gerung in Minuten einzugeben.

+  Driicken Sie emeut die Taste TIMER. Im Display blinken die
Stundenstellen.

+  Driicken Sie die Taste COOKING TIME, um die Zeitverzo-
gerung in Stunden einzugeben.
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Driicken Sie die Taste ON/OFF, um den Timer zu starten.
Die POWER LED blinkt griin. Nach Ablauf der Zeitverzdge-
rung beginnt das gewahlte Garprogramm automatisch. Die
POWER LED leuchtet rot.

/N WARNUNG:

Betreiben Sie das Gerat grundsatzlich nur unter Aufsicht.
Stellen Sie beim zeitversetzten Garen die Zeit immer

s0 ein, dass das Gerat wahrend des Betriebes unter
geeigneter Aufsicht steht.

Wasser nachfiillen

Die besondere Konstruktion der Griffmulden am Basisgerat
erlaubt es wéhrend des Betriebes Wasser nachzufilllen,
ohne dass Sie die Gartabletts oder Garschalen abnehmen
miissen.

Die Locher unten in den Griffmulden flihren zum Wasser-
tank.

Sollte sich der Wasserstand wéhrend des Betrieb bis

zur Minimummarkierung neigen, schiitten Sie mit einem
geeigneten GefaB langsam Wasser in diese Griffmulden, bis
der gewiinschte Pegel erreicht ist.

Wassermangel

Sollte das Wasser ganz aufgebraucht sein, wird Ihnen das
durch das Symbol ,Wassermangel“ angezeigt.

Ist dieser Fall eingetreten, wird der Garvorgang automatisch
abgebrochen.

Ziehen Sie den Stecker raus.

Lassen Sie das Gerat fiir ca. 15 Minuten abkuhlen.

Fiillen Sie dann Wasser nach und starten Sie den Garvor-
gang erneut.

Betrieb beenden

1.

2.

Warten Sie das Ende des Garprogramms ab, dann ertdnt
ein Signalton.

Sie kdnnen jederzeit den Timer- oder den Garbetrieb unter-
brechen, indem Sie die Taste ON/OFF gedriickt halten, bis
ein Signalton ertdnt. Die POWER LED leuchtet dann griin.

/N WARNUNG:
Beim Anfassen oder Entfernen von heien Komponenten
benutzen Sie unbedingt Topflappen oder Kochhandschu-
he, um sich nicht am heiBen Dampf zu verbriihen!
Am Ende des Kochvorganges ziehen Sie bitte den Netzste-
cker aus der Steckdose.

Zubereitungshinweise

Allgemeines

Die folgenden Zeitangaben stellen nur Anhaltswerte dar und
kénnen je nach Umsténden variieren.

Wenn Sie mehrere Dampfschalen benutzen, wird sich die
gesamte Zubereitungszeit um ca. 5 Minuten verlangern.
GroBe Stiicke oder Lebensmittel mit erfahrungsgeman
langer Garzeit, legen Sie immer auf das unterste Gartablett.
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+ Wahlen Sie nicht zu groBe oder zu viele Lebensmittel, damit ) ) . Ungefahre Zeit
der Dampf durch die freibleibenden Lécher des Gartabletis ek SC SN T CUEEEE IR (gMinuten)
Ziehen kann. WeiBkohl 500 g, geschnitten 16-18

+  Tauen Sie Fleisch und Gefliigel auf, bevor es gegart wird. Sellerie 250 g, in Scheiben 14-16

+  Flissigkeiten die sich in der Auffangschale sammeln, Karotten 500 g, in Scheiben 18-20
kdnnen Sie flir Suppen und SoBen gewinnen. Blumenkohl, ganz 500 g 20-22

Mais am Kolben 3-5 Kolben 14-16

Reis Aubergine 5009 16-18

; : ; e ; Champignons, ganz 5009 10-12
1) Es gibt verschiedene Reissorten. Halten Sie sich an die Zwiebeln 250 . dinn schebiert o

individuelle Kochanleitung einer jeden Sorte.

2) Geben Sie den Reis und das Wasser genau abgemessenin  |Lapika, ganz bis 2u 4 miftlgr. (ungef. 1213
die Reisschiissel. Legen Sie den Deckel auf, und schalten Kartoffeln ca. __S0g__ 30-32

Sie den Dampgarer ein. Steckribe 1 mittelgroBe, gewdrfelt 28-30

3) Priifen Sie, fir jede Sorte zur festgelegten Mindestzeit, ob M 204 Lol
der Reis einheitlich gar ist. Rihren Sie den Reis um. KL.J.rb's 000 16.18

4) Wenn Sie den Reis priifen/umriihren, achten Sie darauf, Rben _ 5004, in Scheioen Ee
daB kein Kondenswasser in die Reisschiissel tropft. Es gefrorenes Gemise 2859 2850
verandert Qualitat und Geschmack des Reises. Apfel 3009, in Sticken UL
Bimen 500 g, in Stiicken 10-15

5) Nach dem Dampfen kann der Reis mit Salz, Pfeffer oder

Butter gew(irzt werden. . .
Fisch und Meeresfriichte

1) Die in der Tabelle angegebenen Dampfzeiten gelten fur

Zusammen in Reisschiissel | Ungefahre Zeit

: Reismenge Wasser (Minuten) frische, gefrorene und aufgetaute Meeresfriichte und Fisch.
Brauner Reis Reinigen und séuber Sie die frischen Meeresfriichte und
- Normal 1/2 Tasse 1 Tasse 42-45 den Fisch vor dem Dampfen.
i (nglabr%%rile & 1 Tasse 1 1/2 Tassen 45-50 2) Fast alle Fisch- _und Meeresf(uchtsorten slind sehr schnell
E : : gar. Dampfen Sie kleine Portionen oder die angegebenen
Mix aus Langkomn und wildem Reis Mengen.
: gor:ma‘lll 1 Tasse 11/2 Tassen 56-58 3) GroBe und Kleine Muscheln und Austern 6ffnen sich zu
’ koccr?rii; 1 Tasse 13/4 Tassen 18-20 unterschiedlichen Zeiten. Priifen Sie die Schalen, um ein
nstantei T T 215 Verkochen zu vermeiden. Verzehren Sie keinesfalls Mu-
\;\]Is %” f(-,;:l{s. asse assen - scheln, deren Schale sich nach dem Garen nicht gedffnet
?\; £l Iels T T 550 hat, um eine eventuelle Fischvergiftung zu vermeiden!
i Lormka i Tasse 123 Tassen 50'55 4) Fischfilet kdnnen Sie auch in der Reisschale dédmpfen.
SRCaIO) i Fie . 5) Stellen Sie entsprechende Dampfzeiten ein.
Gemiise/Obst Ungeféhre Zeit

Meeresfrucht/Fisch | Gewicht oder Stiickzahl

1) Waschen Sie das Gemiise griindlich sauber, schneiden Sie
die Stengel ab. S&ubern, schélen oder zerhacken Sie es je
nach Bedarf. Kleinere Stiicke dampfen schneller als groBe.

GroBe Muscheln

in Schale 50g 10-12

2) Menge, Qualitat, Frische und GréBe/Einheitlichkeit, Tem- Krabben 250g 20-22
peratur von eingefrorenen Speisen kénnen die Ddmpfzeit

Hummer

; : : o - Schwanz 2-4 16-18
beeinflussen. Die Wassermenge und die Kochzeit sind :
variabel, je nach gewiinschtem Ergebnis. o z.ersirjnm?]nl 5006009 1820
3) Gefrorenes Gemiise sollte vor dem Dampfen nicht aufgetaut | cine MUSChEN 500g 1416
werden. jﬁ{rﬁ?h in der Schale)
ustern
) : ) TR | isch in der Schale) 15009 1820
Gemiise-/Obstart Gewicht oder Stiickzahl Kammuscheln (frisch) 500 16-18
Artischocken, ganz 4 ganze Stiicke 30-32 Ga”?g'?n 3
Spargel, Spitzen | 5009 [ 1214 - Mmittelgro .
Bohnen in Schale 509 1012
- Grlin/Wachs 2509 12-14 - groB/supergroB 500 16-18
-~ geschnitien oder in Schale g
5009 20-22 Fisch
| ganz isc
-_dicke Bohnen 500 g, enthilst 12-13 - ganz 250-3759 10-12
Rote Beete 500 g, geschnitien 2528 - Filet 5009 10-12
Broccoll, Spitzen 500 g 20-22 - Steak 5009, 2,5 cm dick 16-18
Rosenkohl 5009 24-26
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Fleisch
Fleisch-Sorte Gewicht oder Stiickzahl Lree
Rind
- Stiicke 5009 28-30
- Hamburger /

Frikadellen %009 16-18
- Hackbalichen 5009 22-24
Huhn
- Stiicke /Scheiben | 24 [ 2426
Lamm
- Stiicke / Scheiben | 500g [ 2%
Schwein
-_Stiicke / Scheiben 500g 26-28
Hot Dog / Wiirstchen 5009 14-18
Eier

. Ungefahre Zeit

Art | Stiickzahl (Minuten)
In der Schale
- weichgekocht 15-18
-_hartgekocht 19-22
Pochiert
1. Schritt: 2 Tassen Wasser in Reisschale 7.8
geben; dd@mpfen, um Wasser zu erhitzen.
2. Schritt: Ei aufschlagen und Inhalt in kleine
Schissel geben, Schissel in die Reisschiissel 7-8
mit heiBem Wasser stellen, bis Ei pochiert ist.
Rihrei
6 Eier miteinander verr(ihren und zusammen
mit 2 Essloffeln Milch in Reisschale geben. 20-22
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wahrend der
ersten Minuten der Kochzeit Eier verrihren.

Reinigung und Pflege

+  Ziehen Sie bitte vor dem Reinigen immer den Netzstecker,
und lassen Sie das Gerat ausreichend abktihlen, bevor Sie
es reinigen!

+  Tauchen Sie das Unterteil, das Netzkabel und den Netzste-
cker niemals in Wasser.

+  GieBen Sie den Inhalt der Auffangschale und den Wasser-
behdlter vorsichtig aus.

+ Reinigen Sie den Deckel, die Reis- und Dampfschiisseln
und die Auffangschale fiir Kondenswasser mit heiBer
Seifenlauge. Splilen Sie diese Teile anschlieBend griindlich
mit klarem Wasser ab, und trocknen Sie diese. Alternativ
kdnnen Sie diese Teile auch in der oberen Ablage der
Geschirrsplimaschine reinigen.

+ Reinigen Sie den Wasserbehélter innen mit Seifenlauge,
und wischen Sie ihn mit einem feuchten Tuch ab. Anschlie-
Bend trocknen lassen.

+ Verwenden Sie keine scharfen Reinigungs- und Scheuer-
mittel.
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Entkalkung

Bei hartem Wasser lagert sich auf dem Heizelement allmahlich
Kalk ab. Dies kann zu vorzeitigem Dampfende fiihren, bevor die
Speisen gar sind. Um dies zu vermeiden, geben Sie bitte nach
7-10-maliger Benutzung 3 Tassen Essig in den Wasserbehdlter,
und fillen Sie ihn bis zur Markierung ,MAX" mit Wasser auf.
Legen Sie den Deckel nicht auf, und stellen Sie weder die
Dampf- und Reisschiisseln noch die Auffangschale in den
Dampfgarer.

+  Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose, und stellen
Sie die Uhr auf 30 Minuten ein.

+ Wenn der Signalton ertont, ziehen Sie den Stecker wieder
aus der Steckdose.

+ Lassen Sie das Gerat vollsténdig abkiihlen. GieBen Sie erst
dann den Inhalt des Wasserbehalters ab.

+  Spiilen Sie den Wasserbehalter mehrmals mit kaltem
Wasser aus.

Technische Daten
.............................................................................. DG 3083
..230V, 50 Hz
LT50W

Technische Anderungen vorbehalten!

Konformitétserklarung

Hiermit erklért die Firma Clatronic International GmbH, dass sich
das Gerat DG 3083 in Ubereinstimmung mit den grundlegenden
Anforderungen, der europdischen Richtlinie fir elektromagneti-
sche Vertraglichkeit (89/336/ EWG) und der Niederspannungs-
richtlinie (93/68/EWG) befindet.

Garantie

Wir (ibernehmen fiir das von uns vertriebene Gerét eine Garan-
tie von 24 Monaten ab Kaufdatum (Kassenbon).

Innerhalb der Garantiezeit beseitigen wir unentgeltlich die Mén-
gel des Gerates oder des Zubehdrs, die auf Material- oder Her-
stellungsfehler beruhen, durch Reparatur oder, nach unserem
Ermessen, durch Umtausch. Garantieleistungen bewirken weder
eine Verlangerung der Garantiefrist, noch beginnt dadurch ein
Anspruch auf eine neue Garantie!

Als Garantienachweis gilt der Kaufbeleg. Ohne diesen Nachweis
kann ein kostenloser Austausch oder eine kostenlose Reparatur
nicht erfolgen.

Im Garantiefall geben Sie bitte das komplette Gerat in der
Originalverpackung zusammen mit dem Kassenbon an lhren
Héndler.

Sowohl Defekte an Verbrauchszubehdr bzw. VerschleiBtei-

len, als auch Reinigung, Wartung oder der Austausch von
VerschleiBteilen, fallen nicht unter die Garantie und sind deshalb
kostenpflichtig!

Die Garantie erlischt bei Fremdeingriff.
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Nach der Garantie

Nach Ablauf der Garantiezeit kdnnen Reparaturen kostenpflich-
tig vom entsprechenden Fachhandel oder Reparaturservice
ausgefiihrt werden.

Service Anschrift

Clatronic International GmbH
Industriering Ost 40
D-47906 Kempen/Germany

Bedeutung des Symbols ,Miilltonne”

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogeréte gehdren nicht in den
Hausmdill.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elektrogeraten vorgese-
henen Sammelstellen und geben dort lhre Elektrogerate ab, die
Sie nicht mehr benutzen werden.

Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch falsche
Entsorgung, auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit
zu vermeiden.

Sie leisten damit Ihren Beitrag zur Wiederverwertung, zum
Recycling und zu anderen Formen der Verwertung von Elekiro-
und Elektronik-Altgeréten.

Informationen, wo die Gerate zu entsorgen sind, erhalten Sie
Uber Ihre Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.
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Algemene veiligheidsinstructies

Lees voor de ingebruikname van dit apparaat de handleiding
uiterst zorgvuldig door en bewaar deze goed, samen met het
garantiebewijs, de kassabon en zo mogelijk de doos met de

erkend vakman. Dit geldt ook voor het geval dat de netkabel
of het apparaat zelf beschadigd is of wanneer het apparaat
is gevallen.

Wij zijn niet aansprakelijk voor schade die ontstaat door

binnenverpakking.

Gebruik het apparaat uitsluitend privé en uitsluitend voor de
voorgeschreven toepassing. Dit apparaat is niet geschikt
voor commercieel gebruik (tenzij het bedoeld is voor beperkt
gebruik in de buitenlucht). Bescherm het tegen hitte, directe
zonnestralen, vocht (i geen geval in vloeistoffen dompelen)
en scherpe kanten. Gebruik het apparaat niet met vochtige
handen. Bij vochtig of nat geworden apparaat onmiddellijk
de stroomtoevoer onderbreken. Niet in het water grijpen.
Schakel het apparaat uit en onderbreek altijd de stroomto-
evoer (trek aan de steker, nooit aan de kabel) wanneer u
het apparaat niet gebruikt, hulpstukken aanbrengt, reinigt of
wanneer storingen optreden.

Laat het ingeschakelde apparaat niet zonder toezicht wer-
ken. Schakel het apparaat altijd uit of trek de steker uit de
contactdoos (trek aan de steker, niet aan de kabel) voordat
u de werkplek verlaat.

Controleer regelmatig of het apparaat beschadigingen ver-
toont. Een beschadigd apparaat mag niet in gebruik worden
genomen.

Repareer het apparaat nooit zelf, maar breng het naar een
geautoriseerde vakman. Voorkom gevaren en laat een
defecte kabel altijd alleen door de fabrikant, onze technische
dienst of een eender gekwalificeerde persoon vervangen
door een soortgelijke kabel.

Gebruik alleen originele reserveonderdelen.

Neem de onderstaande “Speciale veiligheidsinstructies” in
acht.

Kindere

10

Laat om veiligheidsredenen geen verpakkingsdelen (plas-
ticzak, doos, piepschuim, enz.) binnen het bereik van uw
kinderen liggen.

Let op! Laat kleine kinderen niet met de folie spelen.
Er bestaat gevaar voor verstikking!

Bescherm kinderen tegen gevaren en zorg ervoor dat
kabels nooit los omlaag hangen en dat het apparaat buiten
het bereik van kinderen blijft.

Speciale veiligheidsaanwijzingen

Sluit het stoomapparaat alleen aan op een correct geinstal-
leerde contactdoos met een netspanning van 230 V.
Plaats het apparaat op een vlakke ondergrond. Let op dat
netkabel en apparaat nooit op een heet opperviak of in

de buurt van warmtebronnen worden geplaatst. Leg de
netkabel zodanig dat hij niet in contact komt met scherpe
voorwerpen of kanten.

Knik de netkabel niet en wikkel hem niet om het apparaat.
Wanneer het apparaat toch eens in het water mocht zijn
gevallen, neem het dan pas uit het water nadat u de steker
uit de contactdoos hebt getrokken! Neem hem daarna niet
meer in gebruik, maar laat hem eerst nakijken door een
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ondeskundig gebruik of onjuiste bediening!

+  Bij het bedrijf van elektrische warmteapparatuur ontstaan
hoge temperaturen die kunnen leiden tot verbrandingen
(bijv. heet water, hete stoom of verwarmingselement). Pak
de kap en de schotels steeds aan de handgrepen beet. Wijs
ook andere gebruikers op de gevaren!

+  Plaats het stoomapparaat nooit te dicht bij de muur (mini-
maal 10 cm afstand) of onder een hangkast. Zet nooit iets
op het apparaat. Dek de stoomopeningen tijdens het bedrijf
nooit af. De stoom moet ongehinderd kunnen ontsnappen.

+ Voorzichtig! Uit de stoomopeningen en bij het openen van
de kap komt hete stoom vrij! Verbrandingsgevaar!

+ Laat het apparaat altiid helemaal afkoelen voordat u het
reinigt of opbergt.

+  Schakel het stoomapparaat nooit in zonder water!

+ Gebruik het apparaat alleen voor het bereiden van voeding
en nooit voor andere doeleinden.

Symbolen in deze bedieningshandleiding

Belangrijke aanwijzingen voor uw veiligheid zijn speciaal geken-
merkt. Neem deze aanwijzingen strikt in acht om ongevallen en
schade aan het apparaat te vermijden:

£\ WAARSCHUWING:
waarschuwt voor gevaren voor uw gezondheid en toont
mogelijk letselrisico’s.

/\ OPGELET:
wijst op mogelijke gevaren voor het apparaat of andere
voorwerpen.

1 OPMERKING: kenmerkt tips en informatie voor u.

Overzicht van de bedieningselementen

1 Stoomkoker basisapparaat

2 Bedieningselement

3 Waterpeilglas

4 Stoombuis

5 Opvangschaal voor condenswater
6 Gaarplaat beneden (BOTTOM)
7 Rijstschaal

8 Gaarschaal beneden (BOTTOM)
9 Gaarplaat midden (MIDDLE)

10 Stoomschaal midden (MIDDLE)
11 Gaarplaat boven (TOP)

12 Stoomschaal boven (TOP)

13 Deksel
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Symbolen op het display

Timer
CCC
L LL & | watergebrek
=/
- 1C
S i
Eieren
- 217
N .
Rijst
- 1C
[ ,
Vis
)
7. JC
| I |
Vlees/gevogelte
faih)
- 217
oL
Groenten
Voor het eerste gebruik

Verwijder de stoomkoker voorzichtig uit de verpakking. Reinig
het deksel, de rijstschaal, de stoom- en de opvangschaal voor
condenswater, de stoombuis en de gaarplaten zorgvuldig met
een warme zeepsop van verpakkingsresten en stof. Spoel de
delen af met schoon water en droog ze vervolgens goed af. U
kunt deze delen eventueel ook in de bovenste mand van uw
vaatwasmachine reinigen. Veeg de watertank van binnen uit met
een vochtige doek en laat deze dan drogen.

Opbouw en gebruiksaanwijzingen

Plaats het apparaat in de buurt van een contactdoos. Let daarbij
op dat de ondergrond warmtebestendig, viak, droog en niet glad
moet zijn en dat er voldoende afstand is ten opzichte van de
muur of van meubilair.
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/\ OPGELET:

+  Plaats het stoomapparaat nooit onder een hangkast!

+  De stoomeenheid en de hulpstukken zijn niet geschikt
voor gebruik in de magnetron, in de conventionele of he-
teluchtovens en ook niet voor gebruik op kooktoestellen!

Directe stoomfunctie

Dankzij de speciale stoombuis
hebt u na enkele seconden de
eerste stoom. Dit onderdeel
dekt het verwarmingselement
af en reguleert het nalopende
water. Plaats dit onderdeel
hiervoor - met de kleine
uitsparing naar benden - voor
het koken over het verwar-
mingselement. Druk de buis
vast naar beneden.

Water bijvullen

1 OPMERKING:

Giet alleen schoon, helder water in de watertank. Vul nooit
andere vloeistoffen in de tank. U mag ook geen zout, peper
enz. aan het water toevoegen!

+  Aan het waterpeilglas kunt u de vulstand in het waterreser-
voir aflezen.

+ Het waterpeil dient zich tussen de “MIN’- en de “MAX"-mar-
kering te bevinden.

+ Voor gaartijden van meer dan 15 minuten dient u de tank
altid tot de maximale markering te vullen.

Opvangschaal
Leg de opvangschaal in het onderstuk.

Gebruik van slechts een stoomschaal

1 OPMERKING:
Om het werk te vereenvoudigen werden de gaarplaten van
de namen BOTTOM (beneden), MIDDLE (midden) en TOP
(boven) voorzien.

+  Plaats de gaarplaat en de stoomschaal (BOTTOM) op de
opvangschaal.

+ Leg groenten, vis of andere maaltijden zonder saus of
vioeistof op de gaarplaat. U mag de stoomopeningen niet
helemaal afdekken!

+  Plaats tot slot het deksel erop.

Gebruik van twee of drie stoomschalen

+  Plaat het grootste te koken stuk met de langste kooktijd op
de onderste gaarplaat en plaats deze vervolgens op de
opvangschaal in het onderste gedeelte.

+  Plaats de stoomschaal (BOTTOM) en een andere gaarplaat
en de stoomschaal (MIDDLE).
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+  Alnaargelang de behoefte kunt u de stoomkoker nu met de
stoomschaal en de gaarplaat (TOP) uitbreiden.
+  Plaats tot slot het deksel op de stoomkoker.

Gebruik van de rijstschaal

« Vulrijst of een ander product met saus of vioeistof in de
rijstschaal.

Let bovendien op onze “Bereidingsaanwijzingen”. Hier vindt u de
aanbevelingen voor de bijmenging van water bij verschillende
rijstsoorten.

Ingebruikname

Nadat u het water hebt ingevuld, plaatst u het deksel erop en
steekt vervolgens de netsteker in de contactdoos. Er Klinkt een
signaal.

Gaarprogramma kiezen

+ Op het display verschijnt de melding “%:30". De POWER
LED brandt groen.
+ Met de toets PROGRAM kiest u nu een gaarprogramma.

1 OPMERKING:
De andere toetsen blijven geblokkeerd totdat u een
gaarprogramma hebt gekozen.

+ Wanneer u een gaarprogramma hebt geselecteerd, wordt
tegelijkertijd een gaartijd voorgesteld (zie: “Symbolen op het
display”)

+ Druk op de toets ON/OFF om het gaarproces direct te
starten. De POWER LED brandt rood.

Gaarduur veranderen

+ Nadat u een gaarprogramma hebt geselecteerd, kunt u de
gaartijd verlengen met de toets COOKING TIME.

«  Selecteer bijv. met de toets PROGRAM de instelling “Viees/
gevogelte”. Een gaartiid van 25 minuten wordt weergege-
ven.

+ Druk op de toets COOKING TIME om de gaartijd tot max.
59 minuten te verlengen.

1 OPMERKING:
U kunt de voorgegeven gaartijd niet verkorten.

Bedrijf via de timer

+Nadat u een gaarprogramma hebt geselecteerd, kunt u de
gaartijd verlengen met de toets TIMER.

«  Selecteer bijv. met de toets PROGRAM de instelling “Rijst”.
Een gaartijd van 30 minuten wordt weergegeven.

+ Druk opnieuw op de toets TIMER. Op het display verschijnt
de melding “:30" waarbij de minuten knipperen.

+ Druk op de toets COOKING TIME om de tijdvertraging in
minuten weer te geven.

+ Druk opnieuw op de toets TIMER. Op het display knipperen
de uren.

+ Druk op de toets COOKING TIME om de tijdvertraging in
uren weer te geven.
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+ Druk op de toets ON/OFF om de timer te starten. De
POWER LED brandt groen. Na afloop van de tijdvertraging
begint het geselecteerde gaarprogramma automatisch. De
POWER LED brandt rood.

/N WAARSCHUWING:

Houd altijd toezicht bij een ingeschakeld apparaat. Stel de
tijd bij het tijdvertraagde garen altijd zo in dat het apparaat
tijidens het bedrijf onder toezicht is.

Water bijvullen

+ Dankzij de bijzondere constructie van de handgrepen aan
het basisapparaat is het mogelijk om tijdens het bedrijf
water bij te vullen zonder dat de gaarplaten of gaarschalen
moeten worden verwijderd.

+  De gaten onder in de handgrepen leiden naar de watertank.

+ Wanneer het waterpeil tijdens het bedrijf de minimum-
markering nadert, vult u met een daarvoor geschikte kan
langzaam water in deze handgrepen totdat het gewenste
peil bereikt is.

Watergebrek

+  Wanneer het water helemaal verbruikt is, wordt dit door
middel van het symbool “Watergebrek” aangetoond.

In dit geval wordt het gaarproces automatisch afgebroken.
Trek de steker it de contactdoos.

Laat het apparaat daarna 15 minuten afkoelen.

Vul daarna water bij en start het gaarproces opnieuw.

Na het gebruik

1. Wacht tot het einde van het gaarprogramma, daarna klinkt
een signaal.

2. Ukunt te allen tijde het timer- of gaarbedrijf onderbreken
door de toets ON/OFF ingedrukt te houden totdat een
signaal klinkt. De POWER LED brandt dan groen.

/N WAARSCHUWING:

Gebruik altiid pannenlappen of kookhandschoenen
wanneer u hete componenten beetpakt of verwijdert. Zo
voorkomt u verbrandingsgevaar!

+Trek na het koken altiid de steker uit de contactdoos.

Bereidingswijze
Algemeen

+ De volgende tijdgegevens vormen slechts richtwaarden en
kunnen al naargelang de omstandigheden variéren.

+ Wanneer meerdere stoomschalen gebruikt worden, wordt
de totale bereidingstijd met ca. 5 minuten verlengd.

+  Grote stukken of levensmiddelen waarvan bekend is dat
zij een langere gaartijd hebben, legt u altijd op de onderste
gaarplaat.

+ Kies niet voor te grote of te veel levensmiddelen, zodat de
stoom door de vrijblijvende gaten van de gaarplaat kan
trekken.
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Ontdooi vlees en gevogelte voordat u het gaart.
Vioeistoffen die zich in de opvangschaal verzamelen, kunt u
voor soepen en sauzen gebruiken.

Rijst

1

Er zijn verschillende rijstsoorten. Houd u dus altijd aan de
kookvoorschriften voor de desbetreffende soort.

Doe de rijst met het water exact afgemeten in de rijstschaal.
Leg het deksel erop en schakel het stoomapparaat in.
Controleer na de voor elke rijstsoort vastgelegde minimale
kooktijd of de rijst overal even gaar is. Roer de rijst om.

Let, wanneer u de rijst controleert / omroert, op dat geen
condenswater in de rijstschotel drupt. Het verandert namelijk
de kwaliteit en de smaak van de rijst.

Na het stomen kunt u de rijst op smaak brengen met peper,
zout of boter.

" Samen in de rijstschaal Gemiddelde tijd
Ristsoort Rijsthoeveelheid Water (minuten)
Bruine rijst
- normaal 1/2 kopje 1 kopje 42-45
- half gaar ' !

(.parboiled’) 1 kopje 11/2 kopjes 45-50
Mix van lange korrel en wilde rijst
- normaal 1 kopje 11/2 kopjes 56-58
-_snelkookijst 1 kopie 1 3/4 kopies 18-20
Instant-riist 1 kopie 11/2 kopies 12-15
Witte rijst
- normaal 1 kopje 11/2 kopjes 45-50
-_lange korrel 1 kopie 12/3 kopies 50-55
Groente/fruit
1) Was de groente zorgvuldig; snijd stelen af. Indien nodig

2)

kunt u de groente schillen, hakken of snijden. Kleine stukjes
garen natuurlifk sneller dan grote.

De hoeveelheid, kwaliteit, versheid en grootte / gelijkmatig-
heid, temperatuur van de diepgevroren producten kunnen
de stoomtijd beinvioeden. De waterhoeveelheid en de
kooktijd variéren al naargelang het gewenste resultaat.
Diepgevroren groente hoeft voor het stomen niet ontdooid te
worden.

oe e 00 e Ol ad d

| Artisjokken, heel 4 hele stukken 30-32
| Asperges, punten 5009 12-14
Bonen

- groen/ geel 2509 12-14
-_gesneden of heel 5009 20-22
-_tuinbonen 500 g, gedopt 12-13
Rode bieten 500 g, gesneden 25-28
Broccoli, roosjes 5009 20-22
| Spruities 5009 24-26
Witte kool 500 g, gesneden 16-18
Selderie 250 g, in schilfies 14-16
Wortelen 500 g, in schifies 18-20
Bloemkool, heel 5009 20-22
Mais, kolven 3-5 kolven 14-16

05-DG 3083 ProfiCook 13

Groente-/Fruitsoort Gewicht of aantal Gem?:stl::)tud
Aubergine 500¢ 16-18
Champignons, heel 5009 10-12
Uien 250 g, dunne schiffies 12-14
Paprika, heel ca. 4 middelgrote 12-13
Aardappelen. ca.500¢ 30-32
Knolraap 1 middelgroot, blokjes 28-30
| Spinazie 2509 14-16
Pompoen 5009 16-18
Penen 500 g, in schiffies 20-22
Bevroren groente 2859 28-50
Appels 500 g, in stukjes 10-15
Peren 500 g, in stukjes 10-15
Vis en zeevruchten

De in de tabel aangegeven stoomtijden gelden voor verse,
bevroren en ontdooide zeevruchten en vis. Maak de verse
zeevruchten en de vis goed schoon vaor het stomen.

2) Bijna alle soorten vis en zeevruchten zijn zeer snel gaar.
Stoom kleine porties of de aangegeven hoeveelheden.

3) Grote en kleine oesters openen niet gelijktijdig. Controleer
de schelpen om verkoken te voorkomen. Voorkom een
visvergiftiging en eet nooit mossels waarvan de schelp na
het stomen niet open is!

4) U kunt visfilet sook in de rijstschaal stomen.

5) Stel de desbetreffende stoomtijden in.

. . Gemiddelde tijd

Zeevrucht/ vis Gewicht of aantal (minuten)

Grote mosselen

in schelp 5009 10-12

Krabben 2509 20-22
Kreeft
- staart 2-4 16-18
-_gesneden 500-600 g 18-20
Kleine mosselen
(vers in de schelp) g A8
Oesters
(vers in de schelp) 15009 1820
Mantelschelp (vers) 5009 16-18
Garnalen
- middelgroot,

ongepeld 5009 10-12
- groot/supergroot, y

ongepeld 5009 16-18
Vis
- heel 250-375g 10-12
- filet 5009 10-12
- steak 500 g, 2,5 cm dik 16-18
Vlees

. Gemiddelde tijd
Vleessoort | Gewicht of aantal s
Rund
- stukken 5009 28-30
- hamburgers /
ehakiballen 0g 1618

-_kleine gehaktballeties 500¢ 22-24
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. Gemiddelde tijd
Vleessoort | Gewicht of aantal (minuten)
Kip
-_stukken! filets [ 24 [ 4%
Lam
- stukken/ filets [ 5009 [ 228
Varken
- stukken/ filets 5009 26-28
Hot dogs / worsties 5009 14-18
Eieren
Gemiddelde tijd
Soort | Aantal minuten
In de schaal
-_zachtgekookt 1-12 15-18
- hardgekookt 1-12 19-22
Gepocheerd
1e stap: 2 kopjes water in de rijstschaal gieten, 78
stomen om water te verhitten.
2e stap: Ei in een kleine schaal openslaan, schaal
in de rijstschaal met heet water zetten totdat het ei 78
gepocheerd is.
Roerei
Zes (6) eieren iets opkloppen en samen
met 2 eetlepels melk in de rijstschaal vullen.
Zout en peper naar smaak toevoegen. 20-22
Het mengsel gedurende de eerste minuten van de
kooktid omroeren.

Reiniging en onderhoud

« Trek vadr het reinigen altijd eerst de netsteker uit de contact-
doos en laat het apparaat voldoende afkoelen voordat u het
schoonmaakt!

« Dompel het onderstuk, de netkabel en de netsteker nooit
onder water!

+  Giet de inhoud van de opvangschaal en de watertank
voorzichtig weg.

+ Reinig het deksel, de rijst- en stoomschalen en de

opvangschaal voor het condenswater met hete sop. Spoel

de delen daarna af met schoon water en droog ze goed af.

U kunt deze delen ook in de vaatwasmachine reinigen (in de

bovenste mand).

Reinig de binnenkant van de watertank met sop en veeg

hem daarna uit met een vochtige doek. Laat hem daarna

drogen.

Gebruik nooit agressieve reinigings- of schuurmiddelen.

Ontkalken

Bij hard water vormt zich aanslag op het verwarmingselement.
Dit kan ertoe leiden dat het apparaat ophoudt te stomen voordat
de gerechten gaar zijn. Om dit te vermijden, kunt u het best na
7 - 10 maal bereiden 3 kopjes azijn in de watertank gieten en
de tank tot aan de markering ,MAX" bijvullen met water. Leg

het deksel er niet op en plaats ook geen stoom- of rijstschaal of
opvangschaal in het apparaat.
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+ Steek de netsteker in een contactdoos en stel de klok in op
30 minuten.
Wanneer een signaal klinkt, trek u de steker weer uit de
contactdoos.

+ Laat het apparaat volledig afkoelen. Giet eerst de inhoud
van de watertank weg.

+ Spoel daarna de watertank meerdere malen uit met koud
water.

Technische gegevens
MOGEL:. ..o DG 3083
SPaANNINGSLOBVOET: ....ccvevvereerreeeeeieeeiieeeeiseeeees 230V, 50 Hz
OPGENOMEN VEIMOGEN: ....vverrverrssasrensesssseessessssssssessssanaes 750 W
BeschermingskIasse: ...........vvveemerevremnnrreessseseesssseessessennns I

Dit apparaat is gekeurd conform de op dit moment van toepas-
sing zijnde CE-richtlijnen zoals bijvoorbeeld elektromagnetische
compatibiliteit en laagspanningsvoorschriften en is geconst-
rueerd volgens de nieuwste veiligheidstechnische voorschriften.

Technische wijzigingen voorbehouden!

Garantie

Voor het door ons geleverde apparaat verlenen wij een garantie
van 24 maanden vanaf koopdatum (kassabon).

Eventuele gebreken aan het apparaat of aan het toebehoren

die zijn ontstaan door productie- of materiaalfouten verhelpen
wij binnen deze periode kosteloos door middel van reparatie of,
naar ons oordeel, door vervanging. Eventuele garantiegevallen
verlengen noch de geldigheidsduur van de garantie, noch begint
daardoor een nieuwe garantieperiode!

Het koopbewijs geldt als garantiebewijs. Zonder dit bewijs kan
geen kosteloze reparatie of vervanging plaatsvinden.

Geef in garantiegevallen het complete apparaat in de originele
verpakking samen met de kassabon af bij uw handelaar.

Niet defecten aan de hulpstukken of aan de slijtende onder-
delen, maar ook reiniging, onderhoud of de vervanging van
sliftende delen vallen niet onder de garantie en geschieden altijd
tegen berekening!

Bij ingrepen door derden komt de garantieverlening te vervallen.

Na de garantieperiode

Na afloop van de garantieperiode kunnen reparaties tegen bere-
kening worden uitgevoerd door de betreffende vakhandelaar of
de technische dienst.
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Betekenis van het symbool “Vuilnisemmer”

Bescherm ons milieu, elektrische apparaten horen niet in het
huisafval.

Maak voor het afvoeren van elekirische apparaten gebruik van
de voorgeschreven verzamelpunten en geef daar de elekirische
apparaten af die u niet meer gebruikt.

Daardoor helpt u de potentiéle effecten te voorkomen die een
verkeerde afvoer op het milieu en de menselijke gezondheid
kunnen inwerken.

Op deze wijze levert u uw bijdrage aan het hergebruik, de
recycling en andere verwerkingsvormen voor oude elektronische
en elektrische apparaten.

Voor informatie over verzamelpunten voor uw apparaten kunt u
contact opnemen met uw gemeente of gemeenteadministratie.

05-DG 3083 ProfiCook 15
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Conseils généraux de sécurité

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant de mettre I'appareil
en marche pour la premiére fois. Conservez le mode d'emploi
ainsi que le bon de garantie, votre ticket de caisse et si possible,
le carton avec 'emballage se trouvant a lintérieur.

+  Nutilisez cet appareil que pour un usage privé et pour les
taches auxquelles il est destiné. Cet appareil n'est pas
prévu pour une utilisation professionnelle. Ne I'utilisez pas
en plein air (sauf s'il est indiqué que vous pouvez le faire).
Protégez-le de la chaleur, des rayons directs du soleil, de
I'humidité (ne le plongez en aucun cas dans I'eau) et des
objets tranchants. N'utilisez pas cet appareil avec des mains
humides. S'il arrive que de I'humidité ou de I'eau atteignent
I'appareil, débranchez aussitot le cable d'alimentation. Ne
touchez pas les parties mouillées.

+  Arrétez I'appareil et débranchez toujours le cable
d'alimentation de la prise de courant (tirez sur la fiche, pas
sur le cable) si vous n'utilisez pas I'appareil, si vous installez
les accessoires, pour le nettoyage ou en cas de panne.

+ Ne laissez jamais fonctionner 'appareil sans surveil-
lance. Arrétez toujours I'appareil ou débranchez le cable
d'alimentation (en tirant sur la fiche et non pas sur le cable)
si vous devez vous absenter.

« Controlez régulierement 'appareil et le cable. Ne mettez pas
I'appareil en marche s'il est endommagé.

* Ne réparez pas I'appareil vous-méme. Contactez plutot
un technicien qualifié. Pour éviter toute mise en danger,
ne faites remplacer le cable défectueux que par un céble
équivalent et que par le fabricant, notre service apres-vente
ou toute personne de qualification similaire.

+ Nutilisez que les accessoires d'origine.

+ Respectez les ,Conseils de sécurité spécifiques” ci-des-
Sous.

Enfants

+ Par mesure de sécurité vis-a-vis des enfants, ne laissez pas
les emballages (sac en plastique, carton, polystyrene) a leur
portée.

Attention! Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec le
film.
Il'y arisque d’étouffement!

« Pour protéger les enfants des risques engendrés par les
appareils électriques, veillez a ce que le cable ne pende
pas de 'appareil et que I'appareil ne soit pas a portée des
enfants.

Conseils de sécurité spécifiques a cet appareil

+ Ne branchez votre cuiseur & vapeur que dans une prise de
courant de 230V en bon état de fonctionnement.

+  Placez l'appareil sur une surface plane. Veillez a ce que
I'appareil et son cable d'alimentation ne se trouvent jamais
sur des surfaces chaudes ou a proximité de sources de
chaleur. Placez le cable d'alimentation de fagon a ce qu'il ne
soit pas en contact avec des objets a angles vifs.

+ Ne pliez pas le cable. Ne 'enroulez pas autour de I'appareil.

16
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+ Sl arrivait, par hasard, que I'appareil tombe dans l'eau,
ne le retirez de 'eau qu'apres avoir débranché le cable
d'alimentation! Ne mettez ensuite pas 'appareil en marche.
Laissez-le plutdt étre vérifié dans un service aprés-vente
agrée. Ceci vaut également lorsque le cable d'alimentation
ou 'appareil sont endommagés ou lorsque le cuiseur a
vapeur est tombé.

+  Les endommagements causés par une utilisation non
conforme ou une erreur d'utilisation de I'appareil ne relévent
pas de la responsabilité du fabricant!

+  Le fonctionnement des appareils électriques produisant de
la chaleur se fait avec des hautes températures, pouvant
entrainer des brdlures (par exemple, eau chaude, vapeur
d’eau chaude, résistance). Utilisez les poignées des couver-
cles et récipients. Informez aussi les personnes susceptibles
d'utiliser I'appareil!

+ Ne placez pas votre cuiseur a vapeur trop pres d'un mur (au
moins 10 cm d'écart) ou sous un meuble de cuisine fixé au
mur. Ne posez jamais rien sur I'appareil. N'obstruez pas les
orifices a vapeur de I'appareil pendant le fonctionnement. La
vapeur doit pouvoir sortir sans probleme.

+  Attention! La vapeur sortant des orifices de I'appareil et a
l'ouverture de I'appareil est brilante! Risque de brilure!

+ Laissez I'appareil refroidir complétement avant de le nettoy-
er puis de le ranger.

+  Ne mettez jamais 'appareil en marche sans eau!

+Nutilisez votre cuiseur a vapeur que pour la préparation
d’aliments, exclusivement.

Symboles de ce mode d’emploi

Les informations importantes pour votre sécurité sont particu-
lierement indiquées. Veillez a bien respecter ces indications afin
d'éviter tout risque d'accident ou d'endommagement de I'appareil:

/> DANGER:
Prévient des risques pour votre santé et des risques éventuels
de blessure.

/\ ATTENTION:
Indique les risques pour I'appareil ou tout autre appareil.

i REMARQUE:
Attire votre attention sur des conseils et informations.

Liste des différents éléments de commande

1 Socle cuit vapeur
2 Tableau de commandes
3 Affichage du niveau d'eau
4 Tube vapeur
5 Bac collecteur d'eau de condensation
6 Plateau de cuisson bas (BOTTOM)
7 Bacariz
8 Bac vapeur bas (BOTTOM)
9 Plateau de cuisson milieu (MIDDLE)
10 Bac vapeur milieu (MIDDLE)
11 Plateau de cuisson haut (TOP)
12 Bac vapeur haut (TOP)
13 Couvercle
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Symboles a I'écran

/N ATTENTION:

+  Ne placez jamais votre appareil sous des meubles de
cuisine fixés au mur!

+  Lunité & vapeur et les accessoires ne sont pas appropriés
pour une utilisation dans le four (four & micro-ondes, a
chaleur tournante ou conventionnelle) ou sur une plaque
de cuisson!

Fonction vapeur immédiate

Gréce au tube vapeur spécial,
vous obtenez la premiére
vapeur apres quelques secon-
des. Ce tube couvre la résis-
tance et régule I'alimentation
en eau. Il vous suffit pour
cela de placer cet élément,
en orientant la petite entaille
vers le bas, avant la cuisson
sur la résistance. Enfoncez
fermement le tube.

Remplissage de I'eau

1 REMARQUE:

Ne versez que de I'eau clair et propre dans le récipient a eau.
Ne versez aucun autre liquide dans le récipient. Ne poivrez ni
ne salez en aucun cas l'eau.

Minuteur
|
L LL & | Manquedeau
\—/"
7. 1C
U
Oeufs
- 207
A .
Riz
- 1C
A | -
Poission
=
= JC
[ N |
Viande/Volaille
o
- 20
LN gy
Légumes

Avant la premiere utilisation

Sortez I'appareil délicatement de 'emballage. Lavez soigneuse-
ment le couvercle, le bac a riz, le bac vapeur et collecteur d'eau
de condensation et les plateaux de cuisson a 'eau de vaisselle
chaude pour éliminer tout reste d’'emballage. Rincez-les ensuite
a 'eau froide et essuyez-les. Vous pouvez sinon les laver dans
la partie supérieure de votre lave-vaisselle. Nettoyez l'intérieur
du récipient & eau avec un torchon humide, puis essuyez-le.

Montage et utilisation

Placez I'appareil a proximité d'une prise de courant. Veillez

a choisir un emplacement plane, sec, stable et résistant & la
chaleur. Pensez a prévoir un écart suffisant entre le mur ou le
mobilier et 'appareil.

05-DG 3083 ProfiCook 17

Vous pouvez lire le niveau de remplissage du réservoir a
eau sur l'affichage du niveau d'eau.

Le niveau d’eau doit se situer entre les marques,MIN* et
Max”,

Pour les temps de cuisson supérieurs a 15 min. il est
conseillé de toujours remplir le réservoir jusqu'a la marque
maximale.

Bac collecteur
Placez le bac collecteur dans la partie inférieure.

Utilisation d’un bac vapeur seulement

1 REMARQUE:

Pour faciliter le travalil, les plateaux de cuisson et les bacs
vapeur portent les indications BOTTOM (bas), MIDDLE
(milieu) et TOP (haut).

Placez le plateau de cuisson et le bac vapeur (BOTTOM)
sur le bac collecteur.

Déposez les légumes, le poisson ou tout autre aliment sans
sauce ni liquide sur le plateau. Les orifices d’échappement
de la vapeur ne doivent pas étre completement couverts!
Installez ensuite le couvercle sur lappareil.

Utilisation de deux ou trois bacs vapeur

Placez les aliments les plus gros et ayant le plus long temps
de cuisson sur le plateau du bas que vous installerez sur le
bac vapeur du bas.

Posez le bac vapeur suivant (BOTTOM) et le plateau suivant
puis le bac vapeur (MIDDLE).

17
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+ Sivous le souhaitez vous pouvez maintenant ajouter un bac
vapeur et un plateau (TOP).
+ Finissez en posant le couvercle sur I'appareil.

Utilisation du récipient a riz
+ Versez du riz ou tout autre aliment avec de la sauce ou tout
autre liquide dans le récipient & riz.

II'est recommandé de suivre nos ,Indications de préparations®.
Vous trouverez ci-aprés des conseils de remplissage d’eau pour
différentes sortes de riz.

Avant la premiére utilisation

Apreés avoir rempli les plats d'eau, mettez le couvercle et
enfichez la fiche de secteur dans la prise. Un signale sonore
retentit.

FRANGAIS

Sélectionner le programme de cuisson

+ Laffichage 033" apparait a 'écran. Le témoin lumineux
POWER LED est vert.

+ Vous devez maintenant sélectionner un programme de
cuisson grace a la touche PROGRAM.

1 REMARQUE:
Les autres touches sont alors bloquées jusqu'a ce qu'un
programme de cuisson soit choisi.

« Sivous avez choisi un programme de cuisson, un temps de
cuisson est alors proposé (voir: Symboles a I'écran).

+  Enfoncez la touche ON/OFF pour commencer directement
la cuisson. Le témoin lumineux POWER LED est rouge.

Modifier un temps de cuisson

+  Aprés avoir choisi un programme de cuisson, vous pouvez
allonger le temps de cuisson gréce a la touche COOKING
TIME.

+  Choisissez par ex. a 'aide de la touche PROGRAM la po-
sition ,Viande/volaille". Un temps de cuisson de 25 minutes
est alors affiché.

+  Enfoncez la touche COOKING TIME pour allonger le temps
de cuisson de maximum 59 minutes.

i REMARQUE:
Vous ne pouvez pas réduire le temps de cuisson indiqué.

Utilisation du minuteur

+  Apres avoir choisi un programme de cuisson, vous pouvez
différer 'heure de mise en marche gréce a la touche TIMER.

+  Choisissez par ex. a l'aide de la touche PROGRAM la posi-
tion ,Riz". Un temps de cuisson de 30 minutes est affiché.

+  Enfoncez la touche TIMER. Laffichage ,:05" apparait
I'écran. Les minutes clignotent.

+  Enfoncez la touche COOKING TIME afin de programmer le
temps différé en minutes.

+  Enfoncez a nouveau la touche TIMER. Les heures cligno-
tent a I'écran.

+  Enfoncez la touche COOKING TIME afin de programmer le
temps différé en heures.

18
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Enfoncez la touche ON/OFF pour faire démarrer le minu-
teur. Le témoin lumineux POWER LED est vert et clignote. A
la fin du temps différé, le programme de cuisson sélectionné
commence automatiquement. Le témoin lumineux POWER
LED est rouge.

/N DANGER:

Ne laissez jamais I'appareil fonctionner sans surveillance.
En cas de cuisson différée programmez toujours 'heure
de fonctionnement de fagon a ce que I'appareil ne foncti-
onne pas sans surveillance.

Remplissage de I'eau

La forme particuliere de la poignée située sur le socle de
I'appareil permet d'ajouter de I'eau pendant le fonctionne-
ment sans devoir sortir les plateaux de cuisson ni les bacs
de cuisson.

Les trous placés dans la partie inférieure de la poignée
alimentent le réservoir a eau.

Si pendant le fonctionnement le niveau d’eau se rapproche
de la marque minimum, versez doucement de 'eau dans
la poignée a l'aide d'un récipient adéquat jusqu’au niveau
d'eau souhaité.

Manque d’eau

S'il n'y plus d'eau dans I'appareil, le symbole ,manque
d’eau” apparait.

Dans ce cas précis la cuisson est automatiquement stop-
pée.

Débranchez le cable d'alimentation.

Laissez I'appareil refroidir pendant env. 15 minutes.
Ajoutez ensuite de 'eau dans 'appareil puis reprenez la
cuisson.

Pour éteindre I'appareil

1.

2.

Attendez la fin du programme de cuisson. Un signal sonore
se fait entendre.

Vous pouvez a tout moment interrompre le minuteur ou la
cuisson si vous maintenez la touche ON/OFF enfoncée
jusqu'au signal sonore. Le témoin lumineux POWER LED
est alors vert.

/N DANGER:
Lorsque vous voulez toucher ou retirer un partie chaude
de I'appareil, utilisez toujours un torchon ou des gants a
four, pour éviter de vous brdler!
I est recommandé de débrancher I'appareil aprés la fin du
fonctionnement.

Conseils de préparation

Généralités

Les indications de temps ne sont que des repéres et
peuvent varier selon les cas.

Si vous utilisez tous les bacs vapeur, la durée totale de
cuisson augmente d'env. 5 minutes.
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+ Placez toujours les gros morceaux ou les aliments nécessi-
tant un plus long temps de cuisson sur le plateau inférieur
de l'appareil.

+ Ne déposez pas des aliments trop gros ou en trop grande
quantité de maniére a ce que la vapeur puisse circuler par
les trous.

+ Décongelez la viande et la volaille avant de les cuire.

+ Vous pouvez utiliser le liquide récupéré dans le bac collec-
teur pour préparer des soupes ou des sauces.

1) Ilexiste différentes sortes de riz. Respectez les conseils de
cuisson indiqués pour chaque sorte.

2) Versez le riz et l'eau, apres les avoir mesurés précisément,
dans le récipient a riz. Fermez avec le couvercle et mettez
I'appareil en marche.

3) Vérifiez, & la fin du temps de cuisson minimum conseillé
pour la sorte de riz choisie, si le riz est uniformément cuit.
Mélangez le riz.

4) Lorsque vous controlez et mélangez le riz, veillez & ne pas
laisser tomber de goutte d'eau de condensation dans le
récipient. Ce la modifie la qualité et le godt du riz.

5) Apreés lafin de la cuisson, vous pouvez agrémenter le riz de
sel, poivre ou de beurre.

. Ensemble dans le récipient a riz | Temps approx.
Sortes de riz Quantité de riz Eau (minutes)

Sortes de Iégumes/ . " Temps approx.
fruits Poids ou quantite (minutes)
Betteraves 500 g, coupés 25-28
Brocoli, pointes 500 g 20-22
Chou de Bruxelles 500g 24-26
Chou blanc 500 g, coupés 16-18
Céleri 250 g, en tranches 14-16
Carottes 500 g, en tranches 18-20
Chou fleur, entier 500g 20-22
Epi de mais 3-5 épis 14-16
Aubergine 5009 16-18
Champignons, entiers 5009 10-12
Qignons 250 g, émincés 12-14
Poivrons, entiers usqua4 d(i ;?"I)Ie moyenne 12-13
Pommes de terre env. 500 g 30-32
Rutabaga 1 seule, coupée en dés 28-30
| Epinards 2509 14-16
Citrouille 500 g 16-18
Navet 500 g, tranché 20-22
Légumes congelés 2859 28-50
Pommes 500 g, en morceaux 10-15
Poires 500 g, en morceaux 10-15
Poissons et fruits de met

1) Les temps de cuisson indiqués dans le tableau s'appliquent
pour les poissons et fruits de mer frais, congelés et décon-
gelés. Lavez et nettoyez les poissons et fruits de mer avant

de les cuisiner.

2) Presque toutes les sortes de poissons et fruits de mer

Riz brun
- Normal 1/2 Tasse 1 Tasse 42-45
- Mi-cuit

( parboled” 1 Tasse 11/2 Tasses 45-50
Mélange de riz long et riz sauvage
- Normal 1 Tasse 11/2 Tasses 56-58
- Riz a cuisson

rapide 1 Tasse 1 3/4 Tasses 18-20
Riz instantané 1 Tasse 1 1/2 Tasses 12-15
Riz blanc
- Normal 1 Tasse 11/2 Tasses 45-50
-_Longs grains 1 Tasse 12/3 Tasses 50-55
Légumes/Fruits

1) Lavez consciencieusement les légumes et coupez les tiges.
Nettoyez-les, épluchez-les ou tranchez-les a votre guise.
Les petits morceaux cuisent plus vite que les gros.

2) Le temps de cuisson peut étre influencé par la quantité, la
qualité, la fraicheur, la grosseur/I'uniformité et la températu-
re, pour les produits congelés. La quantité d'eau et le temps
de cuisson varient selon les résultats désirés.

3) Ilest déconseillé de décongeler les Iégumes surgelés au
préalable.

Sortes de légumes/

Temps approx.

Poids ou quantité (minutes)

fruits

cuisent trés vite. Ne faites cuire que de petites proportions
ou les quantités indiquées.

3) Les coquillages et les huitres ne cuisent pas tous a la méme
vitesse, selon leur grosseur. Contrélez les coques afin
d’éviter de les faire trop cuire. Ne mangez en aucun cas de
fruits de mer qui ne se sont pas ouverts pendant la cuisson,
afin d'éviter tout risque d’empoisonnement!

4) \Vous pouvez également cuire les filets de poisson dans le
récipient a riz.

5) Réglez le temps de cuisson qui convient.

Fruits de mer / A - Temps approx.
e Poids ou quantite (minutes)
Gros coquillages avec !
coque 5009 10-12
Crabes 2509 20-22
Homard

- queue 2-4 16-18
-_en morceaux 500-600 g 18-20
Petits coquillages !
(frais, avec coque) %09 1416
Huitres (frais, avec .
coaue) 1500 ¢ 18-20
Coquille Saint-Jacques '
(raiches) 5009 16-18

Artichauts, entiers 4 piéces entiéres 30-32
| Asperges, pointes | 5009 [ 1214
Haricots

- Haricots verts/jaunes 2509 12-14
- Coupés ou entiers 500g 20-22
- Haricots blancs 500 g, écossés 12-13
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Fruits de mer / . o Temps approx.
n0issons Poids ou quantité (minutes)
Crevettes
- moyennes, non !
décortiquées S0g 10-12
- grosses/res
Qrosses, 5009 16-18
non décortiquées
Poissons
-_entiers 250-375 g 10-12
-_enfilets 500¢ 10-12
-_entranches 500 g, 2,5 cm d'épaisseur 16-18
Viandes
. . i Temps approx.
Sortes de viandes Poids ou quantité (minutes)
Boeuf
-_en morceaux 500 g 28-30
- Hamburger / steaks
hachés 5009 16-18
- Boulettes hachées 5009 22-24
Poulet
- enmorceaux, en : ]
tranches & Zii
Agneau
- enmorceaux, en y
tranches 509 %28
Porc
- enmorceaux, en y
tranches S0g goiee
Hot Dog / Saucisses 500 g 14-18
Oeufs

Temps approx.
minutes

| Quantité

Type de cuisson
Avec la coque

- Qeufs ala coque 1-12 15-18
- Qeufs durs 1-12 19-22
Pochés

1ere étape: 2 tasses d'eau dans le récipient a riz. 78

Mettre en marche pour faire bouillir I'eau

2eme étape: Casser loeuf dans le petit récipient.
Placer le petit récipient dans celui a riz rempli d'eau 7-8
bouillante, jusqu'a ce que [oeuf soit poché.

QOeufs brouillés

Meélanger 6 oeufs avec 2 cuillerées a soupe de lait.
Verser dans le récipient a riz.

Saler et poivrer. Mélanger les oeufs pendant les
premiéres minutes de cuisson.

20-22

Nettoyage et entretien

« Débranchez toujours I'appareil avant de le nettoyer et
laissez-le suffisamment refroidir!

+ Ne plongez jamais dans I'eau ni la partie inférieure de
I'appareil, ni le cable d'alimentation ni la prise.

+ Soyez prudent lorsque vous videz le contenu du bac collec-
teur et du récipient a eau.

20
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+ Lavez le couvercle, le récipient a riz et les récipients de
cuisson vapeur ainsi que le bac collecteur d'eau de conden-
sation a I'eau chaude. Rincez-les ensuite correctement &
I'eau froide puis séchez-les. Vous pouvez sinon les mettre a
laver dans la partie supérieure de votre lave-vaisselle.

¢ Lavez l'intérieur du récipient a eau avec de I'eau savon-
neuse puis essuyez-le avec un torchon humide. Laissez-le
ensuite sécher.

+  Nutilisez aucun produit d’entretien abrasif.

Détartrage

Selon la dureté de I'eau, du calque s'accumule progressivement
sur la résistance. Cela peut raccourcir le temps de cuisson,
alors que les aliments ne sont pas encore cuits. Pour éviter cela,
versez, apres 7 a 10 utilisations, 3 tasses de vinaigre dans le
récipient a eau puis remplissez d’'eau jusqu'a la marque ,MAX".
Ne fermez pas avec le couvercle et ne placez ni les récipients
de cuisson, ni celui a riz, ni le bac collecteur dans I'appareil.

+  Branchez le cable d'alimentation dans une prise de courant
puis réglez le minuteur pour 30 minutes.

+  Lorsque vous entendez le signal sonore, débranchez le
cable d'alimentation de la prise de courant.

+ Laissez l'appareil refroidir complétement. Videz ensuite le
contenu du récipient a eau.

+ Rincez le récipient plusieurs fois a I'eau froide.

Données techniques
MOTBIE: ..voovvrrrreerereescrsrssieesess s ssssesenas DG 3083
AlIMENEALION: ....ovvveevectee e 230V, 50 Hz
CONSOMMALION: ....veovereerrreereeeeseeeceesees e 750 W
Classe de ProteCtion: ...........cccceeeeereevmemmreeeessneesesssssssessssesnns [

Cet appareil a été controlé d'apres toutes les directives euro-
péennes actuelles applicables, comme par exemple concernant
la compatibilité électromagnétique et la basse tension. Cet ap-
pareil a été fabriqué en respect des réglementations techniques
de sécurité les plus récentes.

Sous réserve de modifications techniques.

Garantie

Nous accordons une garantie de 24 mois & dater de la date
d'achat (ticket de caisse) pour I'appareil que nous vendons.

Pendant la durée de la garantie, nous éliminons gratuitement les
défauts de I'appareil ou des accessoires découlant d'un vice de
matériau ou de fabrication au moyen d'une réparation ou, selon
notre estimation, au moyen d’un remplacement. Les prestations
dans le cadre de la garantie n'entrainent aucune prorogation

de la durée de garantie et ne donnent pas droit & une nouvelle
garantie !

Le justificatif de garantie est le regu. Sans ce justificatif, aucun
remplacement gratuit ni aucune réparation gratuite ne peuvent
étre effectués.
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En cas de recours a la garantie, ramenez votre appareil
complet, dans son emballage d‘origine, accompagné de votre
preuve d'achat, a votre revendeur.

Les défauts sur les accessoires ou les pieces d'usure ainsi que
le nettoyage, I'entretien ou le remplacement de piéces d'usure
ne sont pas garantis et sont donc payants !

En cas d'intervention étrangére, la garantie devient caduque.

Apreés la garantie

Apres écoulement de la durée de garantie, les réparations
peuvent étre effectuées, contre paiement, par le commerce
spécialisé ou le service de réparation.

)i

Signification du symbole ,,Elimination”

Protégez votre environnement, ne jetez pas vos appareils
électriques avec les ordures ménageres.

Utilisez, pour I'élimination de vos appareils électriques, les
bornes de collecte prévues a cet effet ou vous pouvez vous
débarrasser des appareils que vous n'utilisez plus.

Vous contribuez ainsi a éviter les impacts potentiels dans
I'environnement et sur la santé de chacun, causés par une
mauvaise élimination de ces déchets.

Vous contribuez aussi au recyclage sous toutes ses formes des
appareils électriques et électroniques usagés.

Vous trouverez toutes les informations sur les bornes
d'élimination des appareils auprés de votre commune ou de
I'administration de votre communauté.
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Indicaciones generales de seguridad

Antes de la puesta en servicio de este aparato lea detenida-
mente el manual de instrucciones y guarde este bien incluido la
garantia, el recibo de pago y si es posible también el cartén de
embalaje con el embalaje interior.

ESPANOL

Solamente utilice el aparato para el uso privado y para el
fin previsto. Este aparato no esta destinado para el uso
profesional. No lo utilice al aire libre (en excepto que esté
destinado para el uso limitado al aire libre). No lo exponga
al calor, a la entrada directa de rayos de sol, a la humedad
(en ninglin caso sumerja el aparato en agua) y a los cantos
agudos. No utilice el aparato con las manos hiimedas. En
caso de que el aparato esté himedo o0 mojado retire de
momento la clavija de la caja de enchufe. No tocar el agua.
Desconecte el aparato y siempre retire la clavija de la caja
de enchufe (tire de la clavija no del cable), cuando no quiera
utilizar el aparato, montar piezas o en caso de limpieza o
defectos.

No utilice el aparato sin vigilancia. En caso de que tenga
que dejar su lugar de trabajo, desconecte siempre el
aparato o retire la clavija de la caja de enchufe (por favor tire
de la clavija y no del cable).

Controle regularmente si el aparato o el cable tiene defec-
tos. No ponga en servicio un aparato defecto.

No repare el aparato por su cuenta, sino vaya a un estab-
lecimiento autorizado. Para evitar peligros, deje sustituir un
cable defecto por uno de la misma calidad solamente por el
fabricante, nuestro servicio al cliente o una similar persona
cualificada.

Solamente utilice accesorios originales.

Por favor tenga atencion a las “Indicaciones especiales de
seguridad...” indicadas a continuacion.

Nifio
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Para la seguridad de sus nifios no deje material de
embalaje (Bolsas de plastico, cartdn, poliestireno etc.) a su
alcance.

jAtencion! No deje jugar a los nifios con la lamina. jExiste
peligro de asfixia!

Para evitar que los nifios se hagan dafios eléctricos, siemp-
re tenga atencion, que el cable no cuelgue hacia abajo y
que los nifos no tengan acceso al aparato.

Indicaciones especiales de sequridad

El cocedor al vapor solamente lo puede conectar a una caja
de enchufe instalada por la norma y con una tension a la
red de 230 V.

Coloque el aparato sobre una superficie plana. Tenga
atencion de que el cable de red y el aparato nunca estén
sobre superficies calientes o en la cercania de fuentes de
calor. Situe el cable de red de tal manera que no entre en
contacto con objetos agudos.

No doble el cable de red ni lo vuelva alrededor del aparato.
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+  iEn caso de que el aparato se haya caido en agua, sola-
mente lo debe sacar del agua cuando haya sacado la clavija
de red de la caja de enchufe! Después no lo ponga méas en
marcha, sino dejélo revisar primero de un punto de servicio.
Esto también debe hacerlo cuando se haya estropeado
el cable de red o el aparato o cuando se haya caido el
cocedor al vapor al suelo.

+ iEn caso de que no haya utilizado el aparato debidamente o
correctamente, el fabricante no se hara responsable de los
darios!

+  Enla utilizacién de aparatos de calor eléctrico se producen
temperaturas altas, que pueden causar quemaduras (p.€j.
agua caliente, vapor de agua caliente, elemento calefactor).
Utilice los asideros para agarrar la tapadera y las fuentes.
jInforme también a los demas usuarios sobre los peligros!

+No situe el cocedor al vapor cerca de una pared (distancia
minima de 10 cm) o debajo de un armario colgante. Nunca
ponga otro objeto sobre el aparato. Durante el funcionami-
ento no atape las aperturas para el vapor. El vapor tiene
que escaparse sin estorbo.

+ jCuidado! jDe los agujeros de vapor y al abrir la tapadera
sale vapor caliente! jExiste peligro de escaldarse!

+  Deje enfriarse completamente el aparato, antes de que lo
limpie o recoja.

+ iNunca conecte el cocedor al vapor sin agua!

+  Solamente utilice el aparato para la preparacion de comi-
das, nunca para otros fines.

Simbolos en este manual de instrucciones

Advertencias importantes para su seguridad estan sefialadas
en especial. Siga estas advertencias incondicionalmente, para
evitar accidentes y darios en el aparato:

I\ aviso:
Advierte ante los peligros para su salud y demuestra posibles
riesgos de herida.

/\ ATENCION:
Indica los posibles riesgos para el aparato u otros objetos.

1 INDICACION:
Pone en relieve consejos e informaciones para usted.

Indicacion de los elementos de manejo

1 Equipo bésico del cocedor al vapor

2 Panel de control

3 Indicador de agua

4 Tubo de vapor

5 Recipiente para agua condensada

6 Bandeja inferior de coccion (BOTTOM)

7 Fuente de arroz

8 Fuente inferior de vapor(BOTTOM)

9 Bandeja de coccién en medio (MIDDLE)
10 Fuente de vapor en medio (MIDDLE)
11 Bandeja superior de coccion (TOP)

12 Fuente superior de vapor (TOP)
13 Tapa
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Simbolos en el panel de control

Secuenciador
|
L LL & | Fatadeagua
=—/"
- 1C
A
Huevos
= 21
o,
Arroz
- 1C
A |
Pescado
=
- JC
[ S |
Carne/Aves
oy
- 217
Ly
Verduras

Antes del primer uso

Saque el cocedor cuidadosamente del embalaje. Limpie la
tapa, la fuente de arroz, los recipientes de vapor y de agua
condensada, el tubo de vapor y las bandejas de coccion
cuidadosamente utilizando agua con jabén caliente para quitar
los restos de embalaje y de polvo. De esta forma podra quitar
bien los restos de polvo del embalaje. Después aclare a fondo
estos componentes con agua clara y sequélos. También puede
lavar estos componentes en el apartado superior del lavavajillas.
Limpie con un pafio himedo el recipiente de agua por dentro,
después dejélo secar.

Montaje y avisos de uso

Coloque el aparato cerca de una caja de enchufe. Tenga aten-
cién de que el aparato esté sobre una superficie plana como
antideslizante y resistente al calor con distancia suficiente a la
pared o al mobiliario.
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/N ATENCION:

+iNo coloque el cocedor al vapor debajo de armarios
colgantes!

+ jLaunidad de vapor y los accesorios no estan destinados
para la utilizacién en el horno (microondas, con aire 0
convencional) o encima de la cacerola!

Funcion de vapor inmediata

Por el tubo especial de vapor,
después de pocos segundos
ya obtendra el primer vapor.
Esta parte del equipo cubre
el elemento eléctrico y regula
el agua. Para esta funcién
ponga este accesorio - con

el pequeio corte hacia abajo
—antes de la coccion sobre

ESPANOL

- el elemento eléctrico. Apriete
firmemente el tubo hacia
abajo.

Llenar de agua
1 INDICACION:

Solamente vierta agua clara y limpia en el recipiente de agua.
No vierta otros liquidos en el recipiente. Tampoco no se
puede verter sal, pimienta efc.

+ Enelindicador de agua podra ver la cantidad de agua en el
recipiente correspondiente.

+ Lacantidad de agua deberia encontrarse entre las marcas
MINSy MAXE,

+ Para un tiempo de coccién de mas de 15min. deberia
rellenar el recipiente siempre hasta la marca méxima.

Recipiente
Coloque la bandeja de condensacion en la parte inferior.

Uso de una sola fuente de vapor

1 INDICACION:

Para facilitar el trabajo, las bandejas de coccién y de vapor
llevan la inscripcion BOTTOM (abajo), MIDDLE (en medio) y
TOP (arriba).

+ Ponga las bandejas de coccion y de vapor (BOTTOM) sobre
el recipiente.
Ponga verduras, pescado u otras comidas sin salsa o
liquido en la bandeja de coccidn. jLas salidas del vapor no
deben estar por completo cubiertas!

+ Ponga la tapa al final.

Uso de dos o tres fuentes de vapor

+  Ponga la mayor pieza de coccion con el mayor tiempo de
coccion en la bandeja inferior y pongala luego sobre el
recipiente en la parte inferior.

+ Ponga la bandeja de vapor (BOTTOM), otra bandeja de
coccion y la bandeja de vapor (MIDDLE).

23
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+ SegUn las necesidades pueda ampliar el cocedor al vapor
hasta las bandejas de vapor y de coccion(TOP).
+ Ponga la tapa al final.

Utilizacion de la fuente de arroz

+ Ponga arroz u otros alimentos con salsa o liquidos en la
fuente de arroz.

Por favor, siga observando nuestros ,avisos de preparacion”.
En ellos podra encontrar recomendaciones para afiadir agua a
diversos tipos de arroz.

Puesta en funcionamiento

Después de haber vertido el agua, coloque la tapadera e
infroduzca la clavija de red en la caja de enchufe. Se escucha
un tono de sefal.

Elegir programa de coccion

+ Enel panel de control figura,:33". El botén POWER LED
se enciende en verde.

+  Ahora tiene que elegir un programa de coccion con el boton
PROGRAM.

1 INDICACION:
Los otros botones siguen siendo bloqueados hasta que
se haya elegido un programa de coccion.

+  Siha elegido un programa de coccién, al mismo tiempo se
sugiere el correspondiente tiempo de coccién (ver: simbolos
en el panel de control).

+ Pulse el botén ON/OFF, para empezar la coccion directa-
mente. El botén POWER LED se enciende en rojo.

Cambiar la duracion de la coccion

+ Después de que haya elegido un programa de coccion, pu-
ede prolongar el tiempo de coccién con el boton COOKING
TIME.

+ Elija, por ejemplo la opcion “Carne/Aves” con el boton
PROGRAM. Se indica un tiempo de coccion de 25 minutos.

+ Pulse el botén COOKING TIME, para prolongar el tiempo
de coccion hasta 59 minutos.

1 INDICACION:
No puede reducir el tiempo de coccion indicado.

Funcionamiento con el secuenciador

+ Después de haber elegido un programa de coccién, podra
aplazar el comienzo de la coccion con el boton TIMER.

+ Elija, por ejemplo, la funcién “Arroz” con el botén PRO-
GRAM. Se indica un tiempo de coccion de 30 minutos.

+  Pulse el botén TIMER. En el panel de control figura 280"
Las cifras de los minutos destellan en este momento.

+  Pulse el botén COOKING TIME, para indicar el retraso en
minutos.

+  Pulse el botén TIMER otra vez. Las cifras de las horas
destellan.

+  Pulse el botén COOKING TIME otra vez, para indicar el
retraso en horas.

24
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+ Pulse el botén ON/OFF, para iniciar el secuenciador. El
botén POWER LED destella en verde. Después del fin
del retraso el tiempo de coccion seleccionado empieza
autométicamente. El boton POWER LED se enciende en
rojo.

I\ AvISO:

No utilice el equipo en su ausencia. Si utiliza el secuenci-
ador, por favor, siempre ajuste el tiempo de tal forma, que
una persona adecuada pueda controlar el equipo durante
SU USO.

Rellenar agua

+ Laconstruccion especial de los mangos en el equipo bésico
permite que pueda rellenar agua durante de su uso, sin que
tenga que quitar las bandejas o fuentes de coccion.

+  Los agujeros inferiores en los mangos llevan al recipiente
de agua.

+ Enelcaso de que la cantidad de agua sélo llegue a la
marca minima durante el uso, utilice un recipiente adecuado
para rellenar estos mangos lentamente con agua, hasta que
haya alcanzado el nivel deseado.

Falta de agua

+ Enelcaso de que el agua se haya consumido completa-
mente, se indica “Falta de agua” por el simbolo.

+  Cuando sucede ésto, se interrumpira automéaticamente el
proceso de coccion.

+  Desconecte el enchufe.

+  Deje enfriar el equipo durante de aprox. 15 minutos.

+ Rellene el recipiente luego con agua y empiece el proceso
de coccion de nuevo.

Terminar el uso

1. Espere hasta que termine el programa de coccion. Se
escucha un tono de sefal.

2. Siempre puede interrumpir el secuenciador o la coccion
pulsando el botén ON/OFF hasta que eschuche un tono de
sefial. Por consiguiente, se enciende el botén POWER LED
en verde.

I\ AvISO:
jCuando toque o aparte los componentes calientes utilice
por favor agarradores o guantes de cocinar para no
escaldarse con el vapor caliente!
+ Después del proceso de coccién, por favor saque la clavija
de red de la caja de enchufe.

Indicaciones para la preparacion
Avisos generales

+  Los siguientes tiempos sélo sirven de orientacion y podran
variar circunstancialmente.

+  Si utiliza varias bandejas de vapor, el entero tiempo de
coccion se prolongara aprox. 5 minutos.
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+  Siempre ponga piezas grandes o productos alimenticios con

un tiempo largo de coccién en la bandeja inferior.
+ No elija productos alimenticios demasiado grandes o de
mayor cantidad, para evitar que el vapor no pueda pasar

por los agujeros de la bandeja de coccion.

+  Descongele carne y aves antes de la coccion.
+ Podra preparar sopas o salsas de los liquidos en el recipi-

ente.

Arroz

1) Existen varios tipos de arroz. Atienda a las instrucciones de
coccion de cada tipo de arroz.
2) Ponga el arroz y el agua exactamente medido en la fuente

de arroz. Coloque la tapadera y conecte el cocedor al vapor.

3) Revise en cada tipo, si en el tiempo minimo indicado el
arroz esta uniformemente cocido. Revuelva el arroz.

4) Cuando revise / revuelva el arroz, tenga atencién que no
gotee agua de condensacion en la fuente de arroz. Esto

podria cambiar la calidad y el sabor del arroz.

5) Después de la vaporacién puede condimentar el arroz con
sal, pimienta 0 mantequilla.

Junto en a fuente de arroz

: Tiempo aprox.
Clase dearroz | Cantidad de L
P Agua (Minutos)

Arroz marrn
- Normal 112 taza 1taza 42-45
- Medio cocido

( Parboiled 1taza 112 taza 45-50
Mezcla entre arroz grano largo y arroz salvaje
- Normal 1taza 112taza 56-58
- Arroz rpido ¥

cocido 1taza 13/4 taza 18-20
Arroz
instantineo 1taza 112taza 12-15
Arroz blanco
- Normal 1taza 112 taza 45-50
- Arroz grano

largo 1taza 1213 taza 50-55
Verduras/fruta

1) Lave afondo la verdura, corte los tallos. Dependiendo de la
necesidad lave, pele o trocee la verdura. Trozos pequefios
vaporan antes que trozos grandes.

2) Lacantidad, calidad, frescura y tamafio/uniformidad, tempe-
ratura de alimentos congelados pueden influir en el tiempo
de vaporacion. La cantidad de agua y el tiempo de coccion
son variables, dependiendo del resultado deseado.

3) Verdura congelada no se deberia descongelar antes de la

Clase de verdura/ 1 Tiempo aprox.

de fruta | Peso 0 plezas (Minutos)
Remolacha colorada 500 g, cortada 25-28

Brocoli, puntas 500 g 20-22

Col de Bruselas 500g 24-26

Col blanca 500 g, cortada 16-18

Apio 250 g, en rodajas 14-16

Zanahorias 500 g, en rodajas 18-20

Coliflor, entera 5009 20-22

Mazorcas 3-5 mazorcas 14-16

Berenjenas 5009 16-18
Champifiones, enteros 5009 10-12

Cebollas 250 g, en rodajas delgadas 12-14

Pimiento, enteros aprox. hasta 4 medianas 12-13

Patatas aprox. 500 g 30-32

Nabo 1 mediana, en dados 28-30 |
Espinacas 2504 14-16 (=]
Calabaza 5004 618 | =
Nabos 500 g, en rodajas 20-22 35
Verdura congelada 285¢ 28-50 w
Manzanas 500 g, en trozos 10-15

Peras 500 g, en trozos 10-15

Pescado y frutos de mar

1) Los tiempos de vaporacion indicados en la tabla valen para
frutos de mar y pescado fresco, congelado o descongelado.
Lave y limpie los frutos de mar frescos y el pescado antes
de la vaporacion.

2) Casitodas las clases de pescado y frutos de mar estan
rapidamente cocidos. Vapore cantidades pequefias o las
cantidades indicadas.

3) Almejas pequerias o grandes y ostras se abren en diferente
tiempo. Revise las céscaras para evitar que se pasen
cociendo.
iDe ninguna forma coma almejas, cuya cascara no se haya
abierto después de la coccion, para evitar una posible
intoxicacion por pescado!

4) Los filetes de pescado también los puede vaporizar en la
fuente de arrroz.

5) Ajuste el tiempo de coccion correspondiente.

vaporacion.
Clase de verdura/ . Tiempo aprox.
de fruta | Peso 0 plezas (Minutos)
Alcachofas, enteras 4 piezas enteras 30-32
Esparragos, puntas 5009 12-14
Judias
- verdes 250¢g 12-14
-_cortadas o enteras 500 g 20-22
- alubias 500 g, sin vaina 12-13
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Frutos de mar / ] Tiempo aprox.
pescado | Peso o plezas (Minutos)
Almejas grandes
en su cascara 5009 1012
Gambas 2504 20-22
Langosta de mar
- Cola 2-4 16-18
- Troceados 500-600 g 18-20
Almejas Pequerias
(Frescas ensu 5009 14-16
céscara)
Ostras
(Frescas en su 1500 g 18-20
cscara)
Vigiras (Frescas) 500¢ 16-18

25
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Frutos de mar / q Tiempo aprox.
pescado | Peso o plezas (Minutos)
Gémbaros
- Medianos en su
chscara 5009 10-12
- Grandes/
supergrandes en su 5009 16-18
cascara
Pescado
- Entero 250-375 ¢ 10-12
- Filete 500g 10-12
- Bistec 500 g, 2,5 cm grosor 16-18
Carne
. Tiempo aprox.
Clase de carne Peso o piezas (Minutos)
Carne de vaca
- Piezas 500 ¢ 28-30
- Hamburguesas/
Filetes Rusos 5009 16-18
- Aiméndigas 500g 22-24
Pollo
- Piezashodajas | 24 [ 4%
Cordero
- Piezasodajas | 500 [ 2%
Cerdo
- Piezas/rodajas 500¢ 26-28
Perrito caliente/
salchichas 509 18
Huevos
. Tiempo aprox.
Clase | Cantidad Minutos
En la cascara
- Pasado por agua 1-12 15-18
- Huevos duros 1-12 19-22
Huevos escalfados
1. paso: Verter 2 tazas de agua en la fuente de arroz: 78
Vaporizar para calentar el agua
2. paso: Gascar el huevo y verter el contenido en
una fuente pequefia, introducir la fuente en la fuente 78
de arroz con el agua caliente hasta que el huevo se
haya escalfado.
Huevos revueltos
Revolver 6 huevos y junto con dos cucharas soperas
de leche verter el liquido en la fuente de arroz. 2022
Condimentar con sal y pimienta. Duranto los primeros
minutos del tiempo de coccidn revolver los hugvos.

Limpieza y cuidado

+  jAntes de limpiar el aparato saque siempre la clavija de red
y dejélo enfriar suficientemente!

+ No sumerja nunca la parte inferior, el cable de red y la

clavija de red en agua.

Derrame cuidadosamente el contenido de la bandeja de

condensacion y el recipiente de agua.
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+  Limpie con un bafo jabonoso caliente la tapadera, las
fuentes de arroz y de vapor y la bandeja de condensacion.
A continuacion aclare estos componentes a fondo con agua
clara y sequélos. También puede lavar estos componentes
en el apartado superior del lavavajillas.

+  Limpie con un pafio hiimedo el recipiente de agua por
dentro, después dejélo secar.

+ No utilice detergentes de limpieza agresivos.

Descalcificacion

En caso de tener agua dura se almacena poco a poco cal sobre
el elemento calefactor. Esto podria ocasionar que el proceso de
vaporazion termine antes de que estén los alimentos cocidos.
Para evitar esto, después de haber utilizado de 7-10 veces el
aparato, vierta 3 tazas de vinagre en el recipiente de agua y
llenélo hasta la indicacién ,MAX" con agua. No ponga la tapa-
dera, ni coloque las fuentes de vapor y de arroz ni la bandeja de
condensacion en el cocedor al vapor.

+ Conecte el enchufe y ponga el reloj a 30 minutos.

+ Siescucha la sefial, desconecte el enchufe otra vez.

+ Deje enfriar por completo el aparato. Ahora vierta el conte-
nido del recipiente de agua.

+ Debe enjuagar varias veces con agua fria el recipiente de
agua.

Datos técnicos
MOGEIO: .o DG 3083
SUMINISro de tENSION: ......uevvvveerrcrrrreesereeerisreenes 230V, 50 Hz
CONSUMO & ENEIGIA: .vvvvvrvevrrreesrrcrrrsessreeresseessssessnaes 750 W
Clase de ProteCCION: ...........uereeevmmmerrrsessseeesssssessssessssessssssnns I

Este aparato se ha examinado segUn las normativas actuales
y vigentes de la Comunidad Europea, como p.ej. compati-
bilidad electromagnética y directiva de baja tension y se ha
construido seglin las mas nuevas especificaciones en razén de
la seguridad.

No reservamos el derecho de efectuar modificaciones técnicas.

Garantia

Para el aparato comercializado por nosotros nos responsabi-
lizamos con una garantia de 24 meses a partir de la fecha de
compra (factura de compra).

Durante el periodo de garantia nos encargamos gratuitamente
de los defectos del aparato y de los accesorios, que se hayan

originado por defectos del material o de la fabricacion. Depen-
diendo de nuestra estimacion se realizara una reparacion o un
cambio. jLos servicios de garantia no prolangan la garantia, ni
se incia por ello un periodo nuevo de garantia!

Como comprobante para la garantia es valido la factura de
compra. Sin este comprobante no se podra realizar un cambio o
una reparacion gratuita.

En caso de garantia entregue el aparato completo en su emba-
laje original junto con la factura a su agente comerciante.
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Defectos en los accesorios de uso o en las piezas de desgaste,
como también la limpieza, mantenimiento o el recambio de
piezas de desgaste no recaen en la garantia e iran al cargo del
cliente!

En caso de intervencion ajena se expira la garantia.

Después de la garantia

Después de haber expirado la garantia se pueden realizar las
reparaciones por el concesionario o por el servicio de reparacio-
nes. Los gastos iran al cargo del cliente.

)i

Significado del simbolo ,,Cubo de basura“

Proteja nuestro medio ambiente, aparatos eléctricos no forman
parte de la basura doméstica.

Haga uso de los centros de recogida previstos para la
eliminacion de aparatos eléctricos y entregue alli sus aparatos
eléctricos que no vaya a utilizar mas.

Ayudard en evitar las potenciales consecuencias, a causa de
una erronéa eliminacion de desechos, para el medio ambiente
y la salud humana.

Con ello, contribuira a la recuperacion, al reciclado y a otras
formas de reutilizacion de los aparatos viejos eléctricos y
electrénicos.

La informacién cémo se debe eliminar los aparatos, se obtiene
en su ayuntamiento o su administracién municipal.
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PORTUGUES

Instrugoes gerais de seguranga

Antes de por este aparelho a funcionar, leia muito atentamente
as instrugdes de emprego e guarde-as muito bem, juntamente
com o taldo de garantia, o taldo de compra e, tanto quanto
possivel, a embalagem com os elementos interiores.

«  Utilize o aparelho exclusivamente para fins privados e
para a finalidade para a qual 0 mesmo foi concebido. Este
aparelho ndo se destina a fins comerciais. Nao o utilize
ao ar livre (a ndo ser que 0 mesmo possa ser usado ao ar
livre sob determinadas condicdes). Mantenha-o protegido
do calor, de irradiagéo solar directa, da humidade (n&o
0 imergir de forma alguma em quaisquer liquidos) e de
arestas agugadas. Nao utilize o aparelho com as méaos
molhadas. No caso de o aparelho ficar himido ou molhado,
retire imediatamente a ficha da tomada. N&o tocar na gua.

+ Sempre que ndo utilizar o aparelho, ou desejar montar
acessorios, ou queira limpa-lo, ou ainda em caso de avari-
as, deverd desligé-lo e retirar a ficha da tomada (puxe pela
ficha e nao pelo fio).

+ O aparelho nao devera funcionar sem vigilancia. No caso
de ter de se ausentar do local onde o aparelho estiver a
funcionar, desligue-o sempre ou retire a ficha da tomada
(puxe pela ficha e nao pelo fio).

+  Verifique regularmente se o aparelho ou o fio tém alguns
danos. Nunca ponha a funcionar um aparelho com quais-
quer danos.

+ Nao tente reparar o aparelho, dirija-se a um técnico da es-
pecialidade, devidamente autorizado. Para evitar quaisquer
perigos, é favor substituir um fio danificado por um fio da
mesma qualidade. Tal dever4 ser efectuado pelo fabricante,
pelos nossos servigos de assisténcia ou por outra pessoa
com as mesmas qualificagées.

+  Utilize apenas acessorios de origem.

+  Efavor observar as seguintes ,Instrucdes especiais de
seguranca“.

Crianca

+ Para a seguranga dos seus filhos, ndo deixe partes da
embalagem (sacos plasticos, papeldo, esferovite, etc.) ao
alcance dos mesmos.

Atencao! Néo deixe criangas pequenas brincarem com
folhas de plastico. Perigo de asfixia!

+  Para proteger as criangas dos perigos relacionados com
aparelhos eléctricos, nunca deixe os fios pendurados
€ atente em que as criangas nao possam chegar a tais
aparelhos.

Instrucdes especiais de seguranca

+ Ligar o aparelho apenas a uma tomada instalada conveni-
entemente, com uma tenséo de 230 V.

+ Colocar o aparelho sobre uma superficie plana. Atengao:
n&o colocar o fio nem o aparelho sobre superficies quentes,
nem nas proximidades de fontes de calor. Posicionar o
fio de forma a que ndo toque em objectos com esquinas
afiadas.

+ Né&o dobrar o fio, nem enrolar o mesmo & volta do aparelho.
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+ No caso de o aparelho cair dentro de agua, retird-lo da mesma
s6 depois de se ter desligado a ficha da tomada! Nao o por a
funcionar mais, até 0 mesmo ser examinado pelos servicos
autorizados de assisténcia técnica. Devera proceder-se da
mesma forma, no caso de o fio ou 0 aparelho apresentarem
quaisquer estragos, ou de o aparelho cair ao chéo.

+ Se o aparelho néo for utilizado para os fins a que se
destina, ou se for manejado de forma incorrecta, néo se
assumira qualquer responsabilidade pelos danos que dai
possam resultar!

+  Durante o funcionamento de aparelhos eléctricos, persis-
tirdo temperaturas muitos elevadas que poderdo provocar
queimaduras (p. ex. agua escaldante, vapor muito quente,
elemento térmico). Utilizar as asas para se pegar na tampa
e nos recipientes. Chamar a atengao de outros utilizadores
para 0s perigos!

+Nao colocar o aparelho de cozer a vapor muito préximo
da parede (distancia minima: 10 cm), nem por baixo de
armarios. Nunca colocar nada sobre o aparelho. N&o tapar
os orificios para saida do vapor durante o funcionamento. O
vapor terd de poder sair sem quaisquer obstaculos.

¢+ Cuidado! Saira vapor muito quente dos orificios e ao tirar-
se a tampa! Perigo de queimaduras!

+Deixar o aparelho arrefecer completamente antes de se
proceder a sua limpeza e de se o guardar.

+Nao ligar nunca o aparelho sem &gua!

+  Utilizar o aparelho apenas para a preparagéo de comidas e
de forma alguma para quaisquer outros fins.

Simbolos nestas Instrucdes de uso

Indicagbes importantes para a sua seguranga estdo marcadas
de forma especial. Preste incondicionalmente atengdo a estas
indicacdes, para evitar acidentes e estragos no aparelho:

A aviso:
Chama a atengao para perigos existentes para a sua satide e
para possiveis riscos de ferimento.

/\ ATENGAO:
Chama a atengéo para possiveis perigos existentes para o
aparelho ou para outros objectos.

i INDICAGAO: Realca sugestdes e informagdes para si.

Descricdo dos elementos

1 Aparelho basico de cozer a vapor
2 Painel de comando
3 Indicagéo do nivel de gua
4 Tubo de vapor
5 Recipiente colector de dgua condensada
6 Tabuleiro para alimentos cozidos em baixo (BOTTOM)
7 Tigela para arroz
8 Tigela do vapor em baixo (BOTTOM)
9 Tabuleiro para alimentos cozidos no meio (MIDDLE)
10 Tigela do vapor no meio (MIDDLE)
11 Tabuleiro para alimentos cozidos em cima (TOP)
12 Tigela do vapor em cima (TOP)
13 Tampa
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Antes da primeira utilizagéo

Retire o aparelho de cozer a vapor com cuidado da sua
embalagem de venda. Limpe cuidadosamente dos restos de
embalagem e do pd a tampa, a tigela do arroz, as tigelas do
vapor e colectora da agua de condensagao, o tubo de vapor

e 0s tabuleiros para os alimentos cozidos com dgua morna
com sab&o. Passar seguidamente por dgua limpa e enxugar.
Estas pecas poderdo igualmente ser lavadas na maquina, mas
terdo de ser colocadas na parte superior da mesma. Limpar o
recipiente da dgua por dentro, usando um pano hiimido; deixar

secar em seguida.
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Timer

Falta de agua

Ovos

Arroz

Peixe

Carne/aves

Legumes

Montagem e indicagoes para a utilizacao

Colocar o aparelho, nas proximidades de uma tomada, sobre
uma superficie que tera de ser plana e seca, assim como nao
escorregadia e a prova de calor. O aparelho tera de ficar a
distancia suficiente da parede e dos méveis.

/\ ATENGRO:

+ Né&o colocar o aparelho por baixo de armarios!
O aparelho e os seus acessorios ndo sao apropriados
para qualquer espécie de fogdes, nem para o microon-

das!

Fungéo de vapor imediato

Encher de agua

1 INDICAGAO:

Obtém por meio do tubo

de vapor depois de poucos
segundos o primeiro vapor.
Esta componente tapa a
componente de aquecimento
e regula a entrada de 4gua de
esta componente - com a pe- @8
quena reentrancia parabaixo "=
- antes de cozer em cima da é’
componente de aquecimento.

Prima o tubo com forca para 14
baixo.

Deitar apenas agua limpa no recipiente para a agua. Nao utili-
zar quaisquer outros liquidos, nem adicionar sal, pimenta, etc.

+ Naindicagdo do nivel da gua pode ler o grau de enchi-

mento da mesma.

+  Onivel da 4gua deve encontrar-se entre as marcagdes

JMIN“e ,Max".

+  Para tempos de cozedura de mais de 15 min deve encher o

tanque até a marca maxima.

Recipiente colector de agua condensada

Colocar o recipiente para recolha da gua de condensagéo na

parte inferior do aparelho.

Utilizacéo de apenas uma tigela de vapor

1 INDICAGAO:

Para facilitar o trabalho, os tabuleiros de cozedura e as tigelas
de vapor foram providos com a inscricgdo BOTTOM (baixo),

MIDDLE (meio) e TOP (cima).

+ Coloque o tabuleiro de cozedura e a tigela do vapor (BOT-
TOM) em cima do recipiente colector.

+  Coloque legumes, peixe ou outros alimentos sem molho ou
liquido no tabuleiro de cozedura. As saidas para o vapor
n&o poderao ficar completamente cobertas!

+  Por fim coloque a tampa.
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Utilizacéo de duas ou trés tigelas de vapor

+Ponha a peca maior que tem para cozer, com o tempo de
cozedura mais longo, no tabuleiro de cozedura inferior, e
cologue este sobre o recipiente colector na parte de baixo.

+ Coloque a tigela de vapor (BOTTOM) e mais um tabuleiro
de cozedura e a tigela de vapor (MIDDLE) por cima.

+ Conforme a necessidade pode aumentar o aparelho de
cozer a vapor de mais uma tigela de vapor e do tabuleiro de
cozedura (TOP).

+ Porfim coloque a tampa.

Utilizagdo do recipiente para arroz

«  Deitar arroz ou outros alimentos, com molho ou liquido, no
recipiente para arroz.

Observe por favor ainda as nossas ,Indicagdes de preparagéo“.
Nestas encontra conselhos para o adicionamento de &gua em
diferentes tipos de arroz.

Colocagao em funcionamento

Depois de ter deitado agua, coloque a tampa e introduza a ficha
na tomada. E reproduzido um sinal sonoro.

Seleccionar programa de cozedura

+ No ecré aparece a indicagdo “%:23". O diodo luminoso
brilha verde.

+  Com atecla PROGRAM tem agora de seleccionar um
programa de cozedura.

i INDICACHO:
As outras teclas encontram-se bloqueadas até ter sido
seleccionado um programa de cozedura.

+ Quando seleccionou um programa de cozedura também é
proposto, a0 mesmo, o tempo de cozedura (ver: simbolos
no ecra).

«  Prima a tecla ON/OFF, para iniciar directamente o procedi-
mento de cozedura. O diodo luminoso brilha vermelho.

Alterar a duracéo da cozedura

+ Depois de ter seleccionado um programa de cozedura,
pode prolongar com a tecla COOKING TIME o tempo de
cozedura.

+ Seleccione por ex. com a tecla PROGRAM a configuragéo
“Carne/Aves”. E-lhe indicado um tempo de cozedura de 25
minutos.

+ Prima a tecla COOKING TIME para prolongar o tempo de
cozedura até 59 minutos.

1 INDICAGAO:
Néo pode encurtar o tempo de cozedura indicado.

Funcionamento com o Timer

+ Depois de ter seleccionado o programa de cozedura, pode
atrasar com a tecla TIMER o inicio.

* Seleccione por ex. com a tecla PROGRAM a configura-
¢éo “Arroz”. E-lhe indicado um tempo de cozedura de 30
minutos.
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Prima a tecla TIMER. No ecra é exibida a indicagao “G:38”,
enquanto as casas dos minutos piscam.

Prima a tecla COOKING TIME, para introduzir o atraso em
minutos.

Prima de novo a tecla TIMER. No ecra piscam as horas.
Prima a tecla COOKING TIME, para introduzir o atraso em
horas.

Prima de novo a tecla ON/OFF, para iniciar o Timer. O
diodo luminoso pisca verde. Decorrido o tempo do atraso é
iniciado automaticamente o programa de cozedura seleccio-
nado. O diodo luminoso brilha vermelho.

I avIso:

S6 utilize por principio o aparelho sob vigilancia. Ao cozer
com atraso, configure as horas de modo a que o aparelho
esteja sob vigilancia adequada durante o funcionamento.

Reabastecer com agua

A construgdo especial das cavidades para pegar na base
do aparelho permite de o reabastecer com agua durante o
funcionamento, sem ter de retirar os tabuleiros ou as tigelas
de cozedura.

Os orificios em baixo nas cavidades-pega conduzem ao
reservatorio de agua.

Se o nivel de agua tender para a marcagdo minima durante
o funcionamento, despeje com um recipiente adequado
devagar agua nestas cavidades-pega, até alcangar o nivel
desejado.

Falta de agua

Se a 4gua estiver completamente consumida, é-lhe exibido
0 simbolo “Falta de agua”.

Neste caso o procedimento de cozedura é interrompido
automaticamente.

Retire a ficha da tomada.

Deixe o aparelho arrefecer durante aprox. 15 minutos.
Reabasteca entdo com agua e dé inicio de novo ao procedi-
mento de cozedura.

Concluir o funcionamento

1.

2.

Espere pelo fim do programa de cozedura. Ouve-se entéo
um som de sinal.

Pode interromper a qualquer momento o funcionamento do
Timer ou da cozedura, mantendo premida a tecla ON/OFF,
até se ouvir um som de sinal. O diodo luminoso brilha entédo
verde.

A aviso:

E absolutamente necessario usarem-se pegas ou luvas
quando se tocar em componentes quentes, ou quando
se retirarem os mesmos do aparelho, pois de contrario, o
vapor escaldar as maos!

Quando a cozedura chegar ao fim, é favor retirar a ficha da
tomada.
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Indicagdes para cozinhados
Generalidades

+ Asindicagdes de tempo seguintes apenas representam
valores de referéncia e podem variar com as circunstancias.

+ Quando utiliza vérias tigelas de vapor, o tempo de prepara-
¢éo prolonga-se de aprox. 5 minutos.

+ Coloque sempre no tabuleiro de cozedura inferior as pegas
de alimentos grandes ou os alimentos com longo tempo de
cozedura.

+Nao utilize pecas de alimentos demasiadamente grandes
ou em quantidade demasiada, para o vapor poder subir
pelos orificios desimpedidos do tabuleiro de cozedura.

+Descongele a came e as aves antes de as por a cozer.

+  Liquidos que séo recolhidos no recipiente colector podem
ser usados em sopas e molhos.

Arroz

1) Existem varias qualidades de arroz. Seguir as indicagbes
individuais para a cozedura de cada uma delas.

2) Deitar as quantidades necessarias de arroz e de agua no
recipiente. Colocar a tampa e ligar o aparelho.

3) Verificar, na altura do tempo indicado para a cozedura
minima, se o arroz esta cozido de forma homogénea. Mexer
0 arroz.

4) Quando se examinar/mexer 0 arroz, ndo deixar cair 4gua de
condensagao no recipiente; tal iria alterar a qualidade € o
gosto do arroz.

5) Depois de cozido, 0 arroz podera ser temperado com sal,
pimenta ou manteiga.

Juntamente no recipiente
de arroz Tempo aprox.
Quantidade (minutos)

de arroz
Arroz escuro
- Normal 1/2 chavena 1 chavena 42-45
' ?";:;a%%z”'gg) fchavena | 112chavenas | 4550
Mistura de arroz agulha e de arroz selvagem
- Normal 1chavena | 11/2chavenas 56-58
- Arroz répido 1chévena | 13/4 chdvenas 18-20
Arroz . .
instantineo 1chavena | 11/2 chavenas 12-15
Arroz branco
- Normal 1 chéavena | 11/2 chavenas 45-50
- Arroz agulha 1chévena | 12/3 chavenas 50-55
Legumes/Fruta

1) Lavar muito bem os legumes; cortar os talos. Descascar ou
cortar os legumes conforme as qualidades. A cozedura sera
tanto mais rapida quanto mais pequenos forem os bocados.

2) Aqualidade, a quantidade, a frescura, o tamanho/a
homogeneidade e a temperatura de alimentos congelados
poderéo influenciam a duragéo da cozedura. A quantidade
de 4gua e a duragdo da cozedura sdo varidveis, dependen-
do do resultado desejado.

3) Nao descongelar legumes congelados antes de serem
cozidos.
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Espécie de legumes/

Tempo aprox.

Peso ou unidades (minutos)

4 inteiras 30-32
| Espargos, cabecas 5009 12-14
|Feiléo
- Verde, amarelo 250 g 12-14
-_cortado ou inteiro 500 g 20-22
- Favas 500 g, sem vagem 12-13
Beterraba 500 g, aos bocados 25-28
Brécolos, cabegas 5009 20-22
Couve de Bruxelas 5009 24-26
Couve lombarda 500 g, aos bocados 16-18
Aipo 250 g, as rodelas 14-16
Cenouras 500 g, as rodelas 18-20
Couve-flor, inteira 5009 20-22
Milho, magaroca 3-5 macarocas 14-16
Beringela 5009 16-18
Cogumelos, inteiros 500 g 10-12
Cebolas 250 g, rodelas finas 12-14
Pimento, inteiro 4 médios (aprox.) 12-13
Batatas aprox. 500 g 30-32
Nabo ponteagudo 1 médios, aos bocados 28-30
Espinafre 2509 14-16
Abbbora 500 g 16-18
Nabos 500 g, as rodelas 20-22
Legumes congelados 2859 28-50
|Macds 500 g, aos bocadas 10-15
Peras 500 g, aos bocadas 10-15
Peixe e mariscos

Os tempos de cozedura indicados na tabela referem-se a
peixe e mariscos frescos, congelados e descongelados.
Lavar e amanhar muito bem o peixe e 0s mariscos, antes
de serem cozidos.

2) A maior parte do peixe e do marisco cozem muito rapida-
mente. Cozer quantidades pequenas ou as quantidades
indicadas.

3) Os mariscos de concha, ao serem cozidos, ndo se abrem
todos ao mesmo tempo. Ir tirando 0s que se abrem primei-
ro. Nao comer os que néo se abrem durante a cozedura,
pois ha perigo de intoxicagéo!

4) Os filetes de peixe podem ser cozidos igualmente no
recipiente de arroz.

5) Regular o temporizador para os tempos de cozedura
necessarios.

. . ; Tempo aprox.
Mariscos / Peixe | Peso ou unidades i -
Marisco grande de
concha 5009 10-12
Camarao 2504 20-22
Lagosta
- sem cabeca 2-4 16-18
-_cortada 500-600 18-20
Marisco pequeno 1
(fresco, com conchas) . ol
Ostras
frescas, com concha) 1500 18:20
Vigiras (frescas) 5009 16-18
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. . n Tempo aprox.
Mariscos / Peixe | Peso ou unidades (minutos)
Gambas
-_médias com casca 500 g 10-12
- grandes/muito

qrandes com casca 509 16-18
Peixe
-_inteiro 250-375 g 10-12
- filetes 500g 10-12
-_postas 500 g, 2,5 cm de grossura 16-18
Carne

o . Tempo aprox.
Espécie de carne | Peso ou unidades (minutos)
Carne de vaca
-_aos bocados 500 ¢ 28-30
-_hamburgers 5009 16-18
-_almondegas 5009 22-24
Galinha
= ?og bocados / as 04 0496

atias
Borrego
- aos bocados / as

fafias 5009 26-28
Carne de porco
- a0s bocados / as

fafias 5009 26-28
Cachorros / Salsichas 500g 14-18
Ovos

. . Tempo aprox.
Maneira | Unidades —
Com casca
- mal cozidos 1-12 15-18
-_bem cozidos 1-12 19-22
Escalfados
12 Deitar 2 chévenas de agua no recipiente do arroz; 78
vaporizar, para aguecer agua.
22 Abrir 0 ovo e deita-lo no recipiente pequeno;
colocar este recipiente dentro do recipiente de arroz 7-8
com 4gua quente, até 0 ovo ficar escalfado.
Ovos mexidos
Bater 6 ovos e acrescentar 2 colheres de sopa de
leite; deitar a mistura no recipiente de arroz. 2020
Temperar com sal € pimenta. Mexer durante 0s
primeiros minutos.
Limpeza e manutengao

+ Antes de se proceder a limpeza do aparelho, retirar em
primeiro lugar a ficha da tomada e deixé-lo arrefecer
suficientemente!

+ Nao imergir nunca em &gua a base do aparelho, nem o fio,
nem a ficha.

+  Deitar fora, com todo o cuidado, o contetido do recipiente
de recolha e do recipiente da agua.
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+ Lavar em 4gua quente com detergente a tampa, os recipien-
tes para arroz e para cozedura a vapor e 0 recipiente para
recolha da 4gua de condensagao. Passar seguidamente por
agua limpa e enxugar. Estas pegas poderao igualmente ser
lavadas na maquina, mas terdo de ser colocadas na parte
superior da mesma.

+  Limpar o recipiente da agua por dentro, usando um pano
himido; deixar secar em seguida.

+ Nao usar detergentes nem produtos corrosivos.

Descalcificagao

No caso de 4gua dura, o elemento térmico ficara a pouco e
pouco calcina-do, 0 que podera provocar um final prematuro
da formagao de vapor, antes de a comida estar cozida. Para se
evitar tal, apos se ter utilizado o aparelho 7 a 10 vezes, deitar

3 chavenas de vinagre no recipiente da 4gua e acrescentar
agua limpa até a marcagdo ,max". Nao colocar a tampa, nem
introduzir os outros recipientes no aparelho.

+  Enfie a ficha numa tomada e ponha o relégio em 30 minu-
tos.

+ Quando se ouve 0 som do sinal, retire a ficha da tomada.

+ Deixar o aparelho arrefecer completamente. S6 entao se
devera deitar fora o contetido do recipiente da agua.

+ Passar seguidamente este recipiente varias vezes por agua
fria.

Caracteristicas técnicas

MOGEIO: .vvvovverveerreceensersrseseeeesssesssss s ssseeenas DG 3083
Alimentagao da CoMmeNnte: ........c..rreemrerrmeerreerneeennnes 230V, 50 Hz
CONSUMO & ENEIGIA:.....verreereerersraeerreessereesessseerssssasaans 750 W
Categoria de ProtECCAD:.........rrermreermreresreesssseesssseesssesessseees I

Este aparelho foi controlado nos termos das actuais directivas
da CEE aplicaveis, tais como inocuidade electromagnética e
directiva sobre baixa tenséo, e fabricado de acordo com as mais
novas prescricdes da seguranca técnica.

Reserva-se o direito de alteragdes!

Garantia

O aparelho vendido pela nossa empresa tem uma garantia de
24 meses a partir da data da compra (talo).

Durante o periodo de garantia, procederemos a remogao gratis
- por reparagao, ou, segundo a nossa decisao, por substituicao -
das deficiéncias do aparelho ou dos acessorios que provenham
de erros de material ou de fabricagdo. A prestagéo de servigos
relacionados com a garantia ndo prolongaréo a mesma, nem
iniciardo um novo prazo de garantia!

O taléo de compra consistira prova desta garantia. Sem o
mesmo, ndo sera possivel proceder-se a qualquer troca ou
reparagao gratis.

Em caso de garantia, entregue o aparelho completo, juntamen-
te com o taldo de compra, na loja onde 0 mesmo foi comprado.
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N&o estdo incluidos na garantia quaisquer defeitos de
acessorios ou de pegas que se desgastem, nem a limpeza, a
manutengdo ou a substituicdo de pegas que se desgastem,
devendo tais despesas ser reembolsadas!

A garantia terminar& sempre que tenha havido intervengéao
alheia nos aparelhos.

Apos a garantia

Apbs a expiragao do prazo de garantia, poderao ser efectuados
arranjos por pessoal especializado, ou pelos nossos servigos de
reparagdes, contra reembolso.

Significado do simbolo ,,contentor do lixo"

Poupe 0 nosso meio ambiente, ndo deite aparelhos eléctricos
para o lixo doméstico.

Dirija-se ao locais destinados a recolha especial de aparel-
hos eléctricos e entregue ai os aparelhos que néo pretende
continuar a utilizar.

Desta forma, contribuira para ajudar a evitar os potenciais efei-
tos perniciosos que um falso depésito de objectos usados teréo,
tanto no que diz respeito ao ambiente, como a saide humana.

Dar4 igualmente a sua contribuigdo para o reaproveitamento de
materiais, para a reciclagem e outras formas de aproveitamento
de aparelhos eléctricos e electronicos usados.

Receberd, nas autarquias e juntas de freguesia, informagdes
sobre os locais onde podera entregar tais aparelhos.

05-DG 3083 ProfiCook 33

PORTUGUES

33

23.08.2006, 8:47:43 Uhr



ITALIANO

Norme di sicurezza generali

Prima di mettere in funzione questo apparecchio, leggere molto
attentamente le istruzioni per I'uso e conservarle con cura uni-
tamente al certificato di garanzia, allo scontrino e, se possibile,
alla scatola di cartone con la confezione interna.

Utilizzare 'apparecchio esclusivamente per scopi privati

e conformemente al tipo di applicazione previsto. Questo
prodotto non & stato concepito ai fini di un impiego in ambito
industriale. Non utilizzarlo all'aperto (a meno che non sia
contemplato un particolare tipo di uso all'aperto nel rispetto
di specifiche condizioni). Proteggerlo dal calore, nonché
dall'esposizione diretta ai raggi solari e dall'umidita (non
immergerlo mai in sostanze liquide) e tenerlo a distanza

da oggetti con spigoli affilati. Non utilizzare 'apparecchio
con le mani umide. Nel caso in cui si bagni o si inumidisca
I'apparecchio, staccare immediatamente la spina. Evitare il
contatto con I'acqua.

Disattivare 'apparecchio e staccare sempre la spina dalla
relativa presa (si raccomanda di afferrare il connettore e
non il cavo quando si effettua questa operazione) allorché
non si utilizza I'apparecchio, quando si applicano degli
accessori oppure nel caso in cui lo si debba pulire o si siano
manifestate anomalie.

Non mettere in funzione I' apparecchio senza sorveglianza.
Se si dovesse assentarsi dal posto di lavoro, spegnere e
disconnettere sempre I' apparecchio, (prendendo in mano la
spina, non tirando il cavo).

Controllare periodicamente I'apparecchio per verificare che
non vi siano danni. Non mettere in funzione I'apparecchio
nel caso in cui sia guasto.

Non tentare di riparare I'apparecchio, bensi rivolgersi a un
tecnico autorizzato. Al fine di evitare l'insorgere di situazioni
di pericolo, si raccomanda di contattare il costruttore, il nos-
tro servizio di assistenza tecnica o un tecnico ugualmente
qualificato per la sostituzione del cavo di alimentazione
difettoso con un cavo equivalente.

Utilizzare esclusivamente accessori originali.

Rispettare le seguenti “Speciali norme di sicurezza“.

Bambini

34

Per sicurezza tenere Iimballaggio (sacchetto di plastica,
scatola, polistirolo, ecc,) fuori dalla portata dei bambini.

Attenzione! Non lasciar giocare i bambini piccoli con la
pellicola.
Pericolo di soffocamento!

Allo scopo di proteggere i bambini contro i pericoli che pos-
sono derivare dagli apparecchi elettrici, accertarsi che non vi
siano cavi pendenti e che i bambini non possano accedere
in alcun modo all'apparecchio stesso.
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Avvertenze speciali per la sicurezza

+ Collegare gli apparecchi per la cottura al vapore solo a prese
regolarmente installate con una tensione di rete di 230 V.

+ Porre I'apparecchio su una superficie piana. Fare attenzione
che il cavo di collegamento alla rete e 'apparecchio non
poggino mai su superfici bollenti o in prossimita di fonti di
calore. Disporre il cavo di collegamento alla rete in modo
che non sia a contatto con oggetti dagli spigoli vivi.

+ Non piegare il cavo di collegamento alla rete e non avvolger-
lo intorno all'apparecchio.

+  Se I'apparecchio dovesse cadere in acqua, prima di tirarlo
fuori staccare la spina! Poi non rimetterlo in funzione, ma
farlo controllare da un centro assistenza autorizzato. Lo
stesso discorso vale anche se il cavo di collegamento alla
rete 0 'apparecchio sono danneggiati o se 'apparecchio &
caduto.

+  Se I'apparecchio non viene usato in conformita alle istruzioni
0 se viene usato scorrettamente, non possiamo assumerci
nessuna responsabilita per i danni che ne derivano!

+  Durante il funzionamento di apparecchi elettrici che produ-
cono calore si generano temperature elevate che possono
causare ustioni (per esempio acqua bollente, vapore
bollente, elemento scaldante). Usare i manici per afferrare il
coperchio e i cestelli. Far presente il pericolo anche agli altri
utenti!

+ Non mettere mai I'apparecchio per la cottura a vapore
troppo vicino ad una parete (distanza minima: 10 cm) o
sotto un armadietto pensile. Non appoggiare mai nulla
sull'apparecchio. Le aperture per la fuoriuscita del vapore
non devono mai essere chiuse quando 'apparecchio & in
funzione. Il vapore deve poter fuoriuscire liberamente.

+  ATTENZIONE! Dai fori per la fuoriuscita del vapore e quan-
do si solleva il coperchio c'& fuoriuscita di vapore bollente!
Pericolo di ustioni!

+  Lasciar raffreddare I'apparecchio completamente prima di
pulirlo e riporlo.

+ Non accendere mai 'apparecchio per la cottura a vapore
senza acqua!

+ Usare I'apparecchio solo per preparare cibi, mai per altri
scopi.

Simboli per questo manuale di istruzioni per I’ uso

Le indicazioni importanti per la propria sicurezza sono indicati
appropriatamente. Osservare assolutamente queste indicazioni,
per evitare incidenti e danni all’ apparecchio:

I\ AWISO:

Previene i rischi della propria salute ed indica possibili rischi
di ferite.

/\ ATTENZIONE:
Indica possibili pericoli per I apparecchio o altri oggeti.

1 NOTA: Mette in risatto consigli ed informazioni.
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Elementi di comando Prima di usare I'apparecchio per la prima volta

1 Apparecchio base per vaporiera Togliete la vaporiera con cautela dal suo imballaggio. Pulite a
2 Pannello di comando fondo con acqua calda e detersivo il coperchio, il contenitore per
3 Indicatore di livello dell'acqua il riso, la bacinella per il vapore e I'acqua di condensa, il tubo
4 Tubo vapore vapore e i cestelli per la cottura, rimovendo i residui di polvere
5 Bacinella di raccolta per I'acqua di condensa  dell'imballaggio. Infine risciacquare a fondo con acqua corrente
6 Cestello per la cottura sotto (BOTTOM) ed asciugare bene. In alternativa questi pezzi si possono lavare
7 Contenitore per la cottura del riso anche nel cesto alto della lavastoviglie. Pulire bene l'interno del
8 Bacinella vapore sotto (BOTTOM) contenitore per I'acqua con un panno umido; infine asciugare
9 Cestello per la cottura centrale (MIDDLE) bene.
10 Bacinella vapore centrale (MIDDLE)
11 Cestello per la cottura sopra (TOP) Indicazioni per il montaggio e 'uso
12 Bacinella vapore sopra (TOP) . ) . . .
13 Coperchio Mettere 'apparecchio nelle vicinanze di una presa. Fare attenzi-
one che la superficie di appoggio sia piana, asciutta, inoltre non
Simboli nel display scivolosa e resistente al calore, ad una distanza sufficiente dalla
parete o dai mobili.
{\ ATTENZIONE:
Timer + Non mettere 'apparecchio per la cottura a vapore sotto

armadietti pensili!
+ Lunita di vapore e gli accessori non sono idonei all'uso

- \ nel forno (microonde, ad aria calda o tradizionale) né sul
— - fuoco!
|
L LL 4| Mancanza diacqua . . .
e/ Funzione vapore immediata
Grazie allo speciale tubo
~ ’ vapore avrete il primo vapore
- 1 entro pochi secondi. Questo
[ pezzo copre 'elemento
Uova radiante e regola 'acqua che
fuoriesce in seguito. A tal fine
@ calcate questo pezzo —con il
piccolo intaglio rivolto verso
1= 207 il basso — sopra I'elemento
o, 0 Riso - radiante prima della cottura.

Fissate bene il tubo premen-

@, T dolo verso il basso.

Versare l'acqua

L, o i NOTA:
esce Versare solo acqua limpida e pulita nel contenitore per
@ I'acqua. Non aggiungere altri liquidi nel contenitore. Non
aggiungere nemmeno sale, pepe eccetera.
"-" " ’:' :' +  Sullindicatore di livello dell'acqua potete leggere il livello di
o’ w B o’ o riempimento nel serbatoio dellacqua.
Carne/Volatil + lllivello dell'acqua deve essere tra le tacche MIN. e MAX.
D + Per tempi di cottura superiori a 15 minuti dovreste riempire
sempre il serbatoio fino alla tacca massima.

,’ ,' . ,",‘ ,' Bacinella di raccolta

Verdura Mettere il recipiente di raccolta nella base.
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Utilizzo di una sola bacinella vapore

i NoTA:

Per facilitare il lavoro i cestelli per la cottura e le bacinelle
vapore sono state dotate delle diciture BOTTOM (basso),
MIDDLE (centro) e TOP (sopra).

+  Mettete il cestello per la cottura e la bacinella vapore (BOT-
TOM) sulla bacinella di raccolta.

+ Mettete verdura, pesce o altri alimenti senza salsa né liquidi
sul cestello di cottura. | fori per la fuoriuscita del vapore non
devono essere completamente ricoperti!

+ Infine mettete il coperchio.

Utilizzo di due o tre bacinelle vapore

+  Mettete il pezzo piu grosso da cucinare, che richiede il
tempo di cottura piti lungo, nel cestello per la cottura in
basso e appoggiatelo poi sulla bacinella di raccolta nella
parte bassa.

+  Sopra mettete la bacinella vapore (BOTTOM), un altro
cestello per la cottura e la bacinella vapore (MIDDLE).

+  Se necessario, ora potete estendere la vaporiera fino alla
bacinella vapore e al cestello per la cottura (TOP).

+ Infine mettete il coperchio.

Uso del cestello per il riso
+ Mettere riso o altri cibi con sughi o liquidi nel cestello per il
riso.

Osservate anche le nostre “Indicazioni per la preparazione”.
Qui trovate consigli per I'aggiunta di acqua nelle diverse qualita
diriso.

Messa in funzione
Dopo aver versato I'acqua chiudere con il coperchio e infilare la
spina nella presa. Emette un segnale acustico.

Selezionare il programma di cottura

+  Nel display compare l'indicazione “G.00". I| POWER LED
— luce verde - & acceso.

+  Oracon il tasto PROGRAM potete selezionare un program-
ma di cottura.

i NOTA:
Gli altri tasti imangono bloccati finché ¢ stato selezionato
un programma di cottura.

+ Dopo la selezione di un programma di cottura, viene

proposto contemporaneamente anche il tempo di cottura (v.:

simboli nel display).
+  Per avviare direttamente il processo di cottura, premete il
tasto ON/OFF. Il POWER LED - luce rossa - € acceso.

Modificare la durata di cottura

+ Dopo aver selezionato un programma di cottura, potete
prolungare la durata della cottura con il tasto COOKING
TIME.

36
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+ Con il tasto PROGRAM selezionate per esempio
limpostazione “Carne/Volatili”. Vi sara visualizzata una
durata di cottura di 25 minuti.

+  Premete il tasto COOKING TIME per prolungare la durata di
cottura fino a 59 minuti.

i NoTa:
Non & possibile ridurre la durata di cottura prestabilita.

Funzionamento tramite timer

+ Dopo aver selezionato un programma di cottura, potete
ritardare I'avvio con il tasto TIMER.

+ Con il tasto PROGRAM selezionate per esempio
limpostazione “Riso”. Vi sara visualizzata una durata di
cottura di 30 minuti.

Premete il tasto TIMER. Nel display compare lindicazione
“B.08", la posizione dei minuti lampeggia.

Premete il tasto COOKING TIME per immettere l'inizio
ritardato della cottura in minuti.

Premete di nuovo il tasto TIMER. Nel display lampeggia la
posizione dell'ora.

Premete il tasto COOKING TIME per immettere l'inizio
ritardato della cottura in ore.

+  Per avviare direttamente il timer, premete il tasto ON/OFF.
I POWER LED - luce verde - lampeggia. Al termine del
ritardo impostato il programma di cottura selezionato inizia
automaticamente. Il POWER LED - luce rossa — & acceso.

/N AWISO:

Usate sempre I'apparecchio solo sotto sorveglianza.
Nella cottura programmata impostate sempre I'ora in
modo che durante I'uso I'apparecchio sia sotto adeguata
sorveglianza.

Ricaricare 'acqua

+ Lastruttura particolare delle cavita di impugnatura
sull'apparecchio base permette di ricaricare con acqua
durante il funzionamento senza dover estrarre i cestelli o i
contenitori per la cottura.

+  |foriin basso sotto le cavita di impugnatura portano al
serbatoio dell'acqua.

+  Seillivello dellacqua durante il funzionamento si abbassa
in direzione della tacca indicante il minimo, servendovi di un
recipiente adatto, versate lentamente dell'acqua nelle cavita
di impugnatura finché 'acqua raggiunge il livello desiderato.

Mancanza di acqua

Quando l'acqua si € completamente esaurita, appare il
simbolo “Mancanza di acqua”.
+ Inquesto caso la cottura viene interrotta automaticamente.
+ Staccate la spina.
+  Lasciate raffreddare 'apparecchio per 15 minuti circa.
+ Versate di nuovo acqua e riavviate la cottura.
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Terminare il funzionamento

1. Alla fine del programma di cottura, risuona un segnale
acustico.

2. Potete interrompere in qualsiasi momento il funzionamento
del timer o della cottura tenendo premuto il tasto ON/OFF
finché risuona un segnale acustico. Il POWER LED - luce
verde - si accende.

I aviso:

Quando si afferrano o rimuovono parti bollenti, usare
assolutamente presine o guanti da forno per evitare di
scottarsi con il vapore bollente!

+  Allafine della cottura staccare la spina.

Istruzioni per la preparazione
Informazioni generali

+  Le seguenti indicazioni di tempi costituiscono solo valori di
riferimento e possono variare a seconda delle circostanze.

+  Se utilizzate pit bacinelle vapore, il tempo complessivo di
preparazione aumentera di 5 minuti ca.

+  Mettete sempre sul cestello per la cottura pit in basso
i pezzi grossi o i generi alimentari che, per esperienza,
richiedono tempi di cottura piu lunghi.

+ Non scegliete mai alimenti troppo grossi o in quantita ecces-
sive, cosi il vapore pud passare attraverso i fori del cestello
per la cottura.

+ Scongelate carne e volatili prima di cuocerli.

+ |liquidi che fluiscono nella bacinella di raccolta possono
essere utilizzati per minestre e salse.

Riso

1) Ci sono diversi tipi di riso. Attenersi alle istruzioni per la
cottura di ogni sorta.

2) Versare le dosi esatte di riso e acqua nel cestello per il
riso. Mettere il coperchio ed accendere I'apparecchio per la
cottura a vapore.

3) Controllare dopo la durata di cottura minima per ogni sorta
se il riso & cotto uniformemente. Mescolare il riso.

4) Quando si controlla/mescola il riso, fare attenzione che non
goccioli condensa nel cestello del riso. Cambia la qualita e il
sapore del riso.

5) Dopo la cottura a vapore il riso pud essere insaporito con
sale, pepe o burro.

Verdura/frutta

1) Lavare bene la verdura; togliere i gambi. Pulire, sbucciare o
tritare a seconda della necessita. | pezzi piccoli si cuociono
pitl rapidamente dei pezzi grandi.

2) Laquantita, la qualita, la freschezza, le dimensioni,
I'uniformita delle pietanze congelate possono condizionare
i tempi di cottura. La quantita di acqua e i tempi di cottura
sono variabili a seconda del risultato desiderato.

3) La verdura congelata non dovrebbe essere scongelata
prima della cottura a vapore.

- A Tempo approssi-
Tipo di verdura/frutta | Peso 0 pezzi mativo (Minuti
Carciofi interi 4interi 30-32
Asparagi, punte 5009 12-14
Fagioli
-_fagioliniffagioli gialli 2509 12-14
-_tagliati o interi 500¢ 20-22
-_fagioli Borlotti 500 g, sgranati 12-13
Rapa rossa 500 g, tagliata 25-28
Broccoli, cime 5009 20-22
Cavolini di Bruxelles 5009 24-26
Cavolo cappuccio 500 g, tagliato 16-18
Sedano 250 g, a fettine 14-16
Carote 500 g, a fettine 18-20
Cavolfiore intero 5009 20-22
Mais sulla pannocchia 3-5 pannocchie 14-16
Melanzane 5009 16-18
Champignon interi 500 g 10-12

| Gipolle 250 g, a fettine sottil 12-14
Peperoni interi fino a 4 di media grandezza 12-13
Patate ca.500¢ 30-32
. 1 di media grandezza,
Ravizzone 2 dadini 28-30
Spinaci 2509 14-16
Zucca 5009 16-18
|Rape 500 g, a fettine 20-22
Verdura surgelata 285¢ 28-50
Mele 500 g, in pezzettini 10-15
Pere 500 g, in pezzettini 10-15

N Insieme nel cestello del riso | Tempo approssi-
Tipo diriso Riso Acqua mativo (Minuti
Riso integrale
- Normale 12 tazza 11azza 42-45
- Parboiled 1 tazza 112 tazza 45-50
Misto riso a grani lunghi e selvatico
- Normale 1tazza 112 tazza 56-58
. 2;51: O | yize | 1 3tazza 18:20
Riso comune 1 tazza 11/2 tazza 12-15
Riso perlato
- Normale 1 tazza 11/2tazza 45-50
- agrani lunghi 1 tazza 1 2/3tazza 50-65
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Pesce e frutti di mare

1) Itempi di cottura indicati nella tabella valgono per frutti
di mare e pesce freschi, congelati e scongelati. Lavare e
ripulire i frutti di mare freschi e il pesce prima della cottura a
vapore.

2) Quasi tutti i tipi di pesce e frutti di mare si cuociono molto ra-
pidamente. Cuocere al vapore piccole porzioni o le quantita
indicate.

3) Conchiglie e ostriche piccole e grandi si aprono in tempi
diversi. Controllare i gusci per evitare una cottura eccessiva.
Non consumare mai conchiglie il cui guscio non si & aperto
dopo la cottura per evitare un avvelenamento da pesce!

4) lifiletto di pesce si pud cuocere anche nel cestello del riso.

5) Regolare i relativi tempi di cottura.
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Tempo approssi-
mativo (Minuti)

Frutti di mare / Pesce Peso o pezzi

Conchiglie grandi nel i

quscio 5009 10-12
Granchi 250 ¢ 20-22
Astice
- coda 2-4 16-18
- apezzi 500-600 g 18-20
Conchiglie piccole )

(fresche nel quscio) S0g A
Ostriche (fresche nel

quscio) 1500 ¢ 18-20
Pettini (freschi nel

S 5009 16-18
Gamberetti
-_di media grandezza 5009 10-12
- grandi o molto g

grandi nel guscio 5009 16-18
Pesce
- intero 250-375 g 10-12
- filetto 5009 10-12
- fettina 500 g, spessore 2,5 cm 16-18
Carne

. Tempo approssi-

Vleessoort Peso 0 pezzi mativo (Minut)
Manzo
- N pezzi 500 g 28-30
-_hamburger / polpette 5009 16-18
-_polpettine 5009 22-24
Pollo
- pezzi/ fetiine [ 24 [ 2426
Agnello
- pezzi/ fettine | 500 g [ 2628
Maiale
-_pezzi/fettine 5009 26-28
Hot Dog / Salsicce 5009 14-18

Pulizia e manutenzione

+ Prima della pulizia staccare sempre la spina e lasciar
raffreddare bene I'apparecchio!

+ Non immergere mai la base, il cavo di collegamento e la
spina nellacqua.

+ Versare con cautela il contenuto del recipiente di raccolta e
del contenitore per I'acqua.

+ Lavare il coperchio, i cestelli per il riso e per la cottura a
vapore e il recipiente di raccolta per la condensa con acqua
bollente e detergente per stoviglie. Infine risciacquare bene
con acqua e asciugare. In alternativa si possono lavare
questi pezzi anche nel cesto alto della lavastoviglie.

+  Pulire il contenitore per l'acqua allinterno con acqua e
detergente per stoviglie e poi passarlo con un panno umido.
Infine far asciugare.

+Non usare detergenti corrosivi 0 abrasivi.

Decalcificazione

Se si utilizza acqua molto calcarea, nel corso del tempo si
deposita calcare sullelemento scaldante. Questo pud causare
la fine anzitempo della fuoriuscita del vapore, prima che i cibi
siano cotti. Per evitare questo inconveniente, dopo aver usato
I'apparecchio 7 - 10 volte versare 3 tazze di aceto nel conte-
nitore per I'acqua e riempirlo di acqua fino alla tacca “MAX".
Non chiudere con il coperchio e non mettere né i cestelli per la
cottura a vapore né il cestello del riso né il recipiente di raccolta.

+ Inserite la spina in una presa e impostate l'orologio su 30
minuti.

+ Quando suona il segnale acustico, estraete la spina dalla
presa.

+  Lasciar raffreddare completamente I'apparecchio, poi
buttare via il contenuto del contenitore per 'acqua.

+  Sciacquare bene il contenitore per 'acqua con acqua fredda.

Dati tecnici

.. | Tempo approssi-

| Sl mativo (Minuti)
Nel quscio
- allacoque 1-12 15-18
- sode 1-12 19-22
Affogate
1) Versare due tazze di acqua nel cestello del riso; 78
cuocere per riscaldare I'acqua.
2) Shattere ['uovo e versarlo nel cestello piccolo,
mettere il cestello piccolo nel cestello del riso con 7-8
acqua bollente finché luovo é affogato.
Uovo strapazzato
Sbattere insieme 6 uova e versarle nel cestello del
riso con due cucchiai di latte. 2020
Insaporire con sale e pepe. Mescolare durante i primi
minuti di cottura.
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Questo apparecchio & stato controllato sulla base di tutte le
direttive CE attuali in vigore in questo settore, quali per esempio
la normativa in materia di compatibilita elettromagnetica e

la direttiva in materia di bassa tensione, ed ¢ stato costruito
conformemente alle norme di sicurezza pit moderne.

Con riserva di apportare modifiche tecniche.
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Garanzia

Per I'apparecchio da noi messo in commercio ci assumiamo una
garanzia di 24 mesi dalla data di acquisto (scontrino).

Durante la garanzia noi ci impegniamo ad eliminare gratuita-

mente i guasti dell'apparecchio o degli accessori, dovuti a difetti
di materiale o di fabbricazione, riparandoli 0, a nostra discrezio-
ne, sostituendoli. Le prestazioni in garanzia danno luogo a una
proroga della garanzia né danno diritto ad una nuova garanzia!

Per la garanzia ¢ sufficiente lo scontrino di acquisto. Senza
questo scontrino non sussiste il diritto né ad una sostituzione né
ad una riparazione gratuita.

Nel caso si ricorra alla garanzia, restituire al rivenditore
I'apparecchio completo in ogni sua parte, nell'imballaggio
originale unitamente allo scontrino.

La riparazione di pezzi d'uso ovvero soggetti a logoramento
come anche operazioni di pulizia e manutenzione o la sostituzio-
ne di pezzi soggetti a logoramento non rientrano nella garanzia
e quindi sono a pagamento!

La garanzia si annulla nel caso di intervento da parte di terzi.

Dopo la garanzia

Al termine della garanzia le riparazioni possono essere eseguite
dietro pagamento dal corrispettivo negozio specializzato o

servizio riparazioni.

Significato del simbolo ,,Eliminazione“

Salvaguardare I' ambiente, gli elettrodomestici non vanno
eliminati come rifiuti domestici.

Per I eliminazione degli elettrodomestici, fare uso die posti di
raccolta previsti per questo tipo e porre quegli elettrodomestici
che non sono pit in uso.

Si contribuisce cosi ad evitare un effetto potenziale sull’ ambien-
te e sulla salute, dovuto magari ad una eliminazione sbagliata.

Questo significa un contributo personale alla riutilizzazione, al
riciclaggio e altre forme di utilizzazione di elettrodomestici ed
apparecchi elettronici usati.

Si possono trovare le corrispondenti informazioni sugli appositi
luoghi di raccolta, nelle amministrazioni die comuni.
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Generelle sikkerhetsanvisninger

Les naye gjennom bruksanvisningen far du tar apparatet i bruk.
Ta godt vare pa bruksanvisningen, garantibeviset, kassalappen
og helst ogsa esken med innvendig emballasie.

+ Apparatet ma bare brukes il private formal og de formal
det der er beregnet pa. Dette apparatet er ikke ment for
industriell bruk. Det m& ikke benyttes utenders (bortsett fra
hvis det bare er beregnet pa utendars bruk). Hold det unna
varme, direkte solskinn, fuktighet (senk det aldri ned i vees-
ker) og skarpe kanter. lkke bruk apparatet hvis du er fuktig
pé hendende. Hvis apparatet har blitt fuktig eller vatt, ma du
trekke ut stapselet med en gang. lkke kom borti vannet.

+ Sl av apparatet og trekk alltid stepselet ut av stikkontak-
ten (trekk i stapselet, ikke i ledningen) nar du ikke bruker
apparatet, fest tilbeharsdeler for rengjaring eller ved feil.

+  Ikke bruk apparatet uten oppsikt. Hvis du forlater arbeids-
plassen, ma du alltid sl& apparatet av eller trekke stepselet
ut av stikkontakten (trekk i stopselet, ikke i ledningen.

+ Kontroller jevnlig om det er skader pa apparat og ledning.
Skadede apparater ma ikke brukes.

+  Ikke reparer apparatet selv. Oppsgk en autorisert fagmann.
Hvis en nettledning er defekt, ma du serge for at den kun
skiftes ut med en lik ledning, for slik & unnga farer. Dette ma
gjores av produsenten, var kundetjeneste eller en lignende
kvalifisert person.

+ Bruk bare originaltilbeher.

+  Legg merke til “Spesielle sikkerhetsanvisninger” nedenfor.

Bar

+ Laaldri emballasjedeler ligge innenfor barns rekkevidde
(plastposer, kartong, styropor, 0sv.).

OBS! Ikke la sma barn leke med plast. De kan kveles!

+ For & beskytte barn mot farer forbundet med elektriske
apparater, ma du alltid sgrge for at ledningen ikke henger
ned, og at apparatet ikke er tilgjengelig for barn.

Spesielle sikkerhetsanvisninger

+ Dampkokeren ma kun kobles til en forskriftsmessig instal-
lert, jordet kontakt med en nettspenning pa 230 volt.

+  Sett apparatet pa et jevnt underlag. Pass pa at ikke
ledningen og apparatet plasseres pa varme overflater eller
i naerheten av varmekilder. Legg ledningen slik at den ikke
kommer i kontakt med gjenstander med skarpe kanter.

+  Ledningen ma ikke knekkes og heller ikke vikles rundt
apparatet.

* Hvis apparatet skulle falle ned i vann, m& du ikke ta det
opp av vannet for stapselet er trukket ut! Du ma ikke ta det
i bruk igjen for du har fatt det kontrollert av et autorisert
serviceverksted. Dette gjelder ogsa dersom ledningen eller
apparatet er skadet, eller dersom dampkokeren har falt ned.

*  Hvis apparatet brukes galt eller pa en annen méte enn
tiltenkt, kan vi ikke pata oss ansvar for skader som oppstar
av i den forbindelse!

40

05-DG 3083 ProfiCook 40

¢ Ved bruk av elektriske varmeapparater oppstar det haye
temperaturer som kan fare til forbrenning (f.eks. varmt vann,
varm vanndamp, varmeelement). Bruk handtakene nar du
skal ta tak i dekselet og skalene. Gjor ogsa andre brukere
oppmerksom pa farene!

+  |kke sett dampkokeren naert en vegg (minimumsavstand:
10 cm) eller under et hengeskap. Sett aldri noe oppa appa-
ratet. lkke dekk til dampapningene mens apparatet er i bruk.
Dampen ma kunne slippe uhindret ut.

+  OBS! Det kommer varm damp ut av damphullene og nar
dekselet apnes! Fare for forbrenning!

+ Laapparatet avkjgles helt far du rengjer det og rydder det
bort.

+  Sla aldri pA dampkokeren uten vann!

+  Apparatet skal brukes il tilberedning av mat, aldri til andre
formal.

Symboler i denne bruksanvisningen

Informasjon som er viktig for din sikkerhet, er merket spesielt.
Falg alltid denne informasjonen for & unnga ulykker og skader
pa apparatet:

/N ADVARSEL:
Advarer mot helsefarer og viser mulig skaderisiko.

/\ 0BS:

Viser til mulige farer for apparatet eller andre gjenstander.

1 TIPS: Uthever tips og informasjon for deg.

Oversikt over betjeningselementene

1 Dampkoker basisapparat

2 Kontrollpanel

3 Vannstandsviser

4 Damprer

5 Oppsamlingsbeholder for kondensvann
6 Nedre damphylle (BOTTOM)
7 Riskoker

8 Nedre skillebrett (BOTTOM)
9 Midtre damphylle (MIDDLE)
10 Midtre skillebrett (MIDDLE)
11 @vre damphylle (TOP)

12 Q@vre skillebrett (TOP)

13 Lokk
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Symboler i displayet

Timer
| i
L LL & vannmangel
=/
- 1C
A
Egg
1= 217
| .
Ris
. 1C
. 1a ,
Fisk
)
- JC
[ N |
Kjett/fjeerkre
St
- J07
Ny
Grgnnsaker
For forste gangs bruk

Ta dampkokeren forsiktig ut av emballasjen. Rengjor lokket,
riskokeren, skillebrettene, oppsamlingsbeholderen for kondens-
vann, dampraret og damphyllene grundig med varmt sapevann
for bruk. Skyll deretter delene grundig med rent vann og terk av
dem. Alternativt kan du ogsa vaske disse delene i den gverste
skuffen i oppvaskemaskinen. Terk ut av vannbeholderen innven-

dig med en fuktig klut, og la den deretter terke.

Oppbygning og oversikt over bruk av delene

Sett apparatet i naerheten av en stikkontakt. Serg for at
underlaget er jevnt og tert, samt at det er sklisikkert og taler
varme. Pass 0gsa pa at det er tilstrekkelig avstand til vegg eller

mgblement.
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/\ oBS:

+  Ikke plasser dampkokeren under hengeskap!
+  Dampenheten og tilbeharsdelene er ikke egnet til bruk i
ovn (mikrobglgeovn, varmluft eller vanlig) eller pa komfyr!

Qyeblikkelig dampfunksjon

Pafylling av vann

1 TIps:

Ved hjelp av det spesielle
dampraret vil det etter fa
sekunder produseres damp.
Denne delen dekker varme-
elementet og regulerer det
tilbakestrammende vannet.
Den settes med det lille hakket
nedover over varmeelementet
far koking. Trykk reret harat

Det ma bare fylles klart, rent vann i vannbeholderen. lkke hell
noen andre vaesker i beholderen. Det ma heller ikke temmes

oppi salt, pepper osv.

+ Oppfyllingshayden i vannbeholderen kan avleses pa vann-

standsviseren.

+  Vannstanden ma veere mellom ,MIN*- og ,MAX"- markerin-

gene.

+ For koketider over 15 minutter ma beholderen alltid fylles

opp til maksimalmerket.

Oppsamlingsbeholder

Legg oppsamlingsskalen inn i underdelen.

Bruk av kun én damphylle

iTps:

For & lette arbeidet star det BOTTOM (nede), MIDDLE (mid-
ten) og TOP (oppe) pa damphyllene og skillebrettene.

+  Plasser damphyllen og skillebrettet (BOTTOM) pa oppsam-

lingsbeholderen.

+ Legg grennsaker, fisk eller andre matvarer uten saus eller
vaeske pa damphyllen. Damputslippene ma ikke vaere helt

tildekket!
+ Sett il slutt pa lokket.

Bruk av to og tre damphyller

+  Legg det starste stykket med lengst koketid p& den nederste
damphyllen, og plasser denne pa oppsamlingsbeholderen

pa basen.

+  Legg pa skillebrett (BOTTOM), en ny damphylle og skilleb-

rett (MIDDLE).

+  Dampkokeren kan nd utvides med damphylle og skillebrett

(TOP) alt etter behov.
+ Seftt il slutt pa lokket.
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Bruk av risskalen

+  Hellris eller andre matvarer med saus eller vaesker i risska-
len.

Les vennligst ogsa vare ,Tilberedningsanvisninger”. Her finner
du anbefalinger for pafylling av vann for ulike ristyper.

Damping og koking

Etter at du har fylt pa vann, legger du pa lokket og stikker
stapselet inn i stikkontakten. Du vil hare en signaltone.

Valg av dampprogram

| displayet star det 280", Indikatorlampen lyser grant.
+ Velg et dampprogram ved hjelp av PROGRAM-tasten.

i Tps:
De andre tastene fungerer ikke fer et dampprogram har
blitt valgt.

* Nar du har valgt et dampprogram foreslas samtidig koketi-
den (se: symboler i displayet).

+ Trykk pa ON/OFF-tasten for & starte dampkokingen direkte.
Indikatorlampen lyser radt.

Endring av koketid

+  Etter at du har valgt et dampprogram kan du forlenge
koketiden ved hjelp av COOKING TIME-tasten.

+ Velg f.eks. innstillingen ,Kjott/fjserkre* ved hjelp av PRO-
GRAM-tasten. En koketid p& 25 minutter vises.

+ Trykk pd COOKING TIME-tasten for & forlenge koketiden
helt opp til maksimalt 59 minutter.

i Tps:
Den angitte koketiden kan ikke forkortes.

Bruk av timer

+  Etter at du har valgt et dampprogram, kan du forsinke
starttiden med TIMER-tasten.

+  Velg f.eks. innstillingen ,Ris* med PROGRAM-tasten. En
koketid p& 30 minutter vises.

+  Trykk p& TIMER-tasten. | displayet stér det ,2:08" og minutt-
plassen blinker.

+ Trykk p& COOKING TIME-tasten for & angi antall minutter
tiden skal forsinkes med.

+  Trykk p& TIMER-tasten igjen. | displayet blinker timeplassen.

« Trykk p& COOKING TIME-tasten for & angi antall timer tiden
skal forsinkes med.

+  Trykk p4 ON/OFF-tasten for & starte timeren. Indikatorlam-
pen blinker grant. Det valgte programmet starter automatisk
nar timertiden er ute. Indikatorlampen lyser radt.

/N ADVARSEL:

Apparatet ma prinsipielt kun brukes under tilsyn. Nar
koketiden skal forsinkes, ma tiden alltid stilles inn slik at
apparatet er under egnet tilsyn mens det er i drift.
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Etterfylling av vann

Den spesielle konstruksjonen med fordypningene i
handtakene pa basisapparatet gjer at du kan etterfylle vann
mens apparatet er i bruk uten & ta av dampskalene og
skillebrettene.

Hullene under fordypningene leder til vannbeholderen.
Dersom vannstanden neermer seg minimumsmarkeringen
under bruk, kan du med en egnet beholder forsiktig helle
vann i fordypningene, helt til vannstanden nar gnsket niva.

Vannmangel

Skulle vannet bli oppbrukt, vil symbolet ,Vannmangel” vises i
displayet.

Dersom dette skier, avbrytes dampforlapet automatisk.
Trekk ut kontakten.

La apparatet avkjoles i ca. 15 minutter.

Etterfyll vann og start dampforlopet pa nytt.

Avslutte bruk

1.
2.

Nar dampprogrammet er ferdig hares en signaltone.

Du kan nar som helst avbryte timeren eller dampforlapet
ved & holde inne ON/OFF-tasten til du harer en signaltone.
Indikatorlampen lyser da grant.

/N ADVARSEL:

Nér du skal ta i eller fierne varme komponenter, er det
sveert viktig at du bruker grytekluter eller en grillvott sa du
ikke brenner deg p4 den varme dampen!

Trekk stopselet ut av stikkontakten nar maten er ferdigkokt.

Tilberedningshenvisninger

Generelt

.

Folgende tidsangivelser er kun referanseverdier og kan
variere alt etter omstendighetene.

Nér flere damphyller brukes, forlenges den samlede tilbe-
redningstiden med ca. 5 minutter.

Store stykker, eller matvarer man av erfaring vet tar lenger
tid & dampkoke, ma alltid legges pa den nederste damphyl-
len.

Ikke velg for store eller for mange matvarer, slik at dampen
kan sive gjennom de hullene i damphyllen som ikke dekkes.
Tin kjott og fieerkre for det dampkokes.

Vaesker som samles i oppsamlingsbeholderen kan brukes i
supper 0g sauser.

Det finnes ulike rissorter. Forhold deg til de individuelle
kokeanvisningene for hver sort.

Tem den naye oppmalte risen og vannet i risbollen. Legg pa
lokket og sla p& dampkokeren.

Sjekk etter endt koketid for hver sort om risen er skikkelig
kokt. Rar i risen.

Sarg for at ikke noe kondensvann drypper inn i risbollen nar
du sjekker/rarer i risen. Dette vil forandre risens kvalitet og
smak.

Etter dampkokingen kan risen smakes til med salt, pepper
eller smer.
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Sammen i rishollen Omtrent tid
Rismengde Vann (minutter)
Brun ris
- normal 1/2 kopp 1 kopp 42-45
(Hgmlte 5 | Tow 1112 kopp 4550
Blanding av langkomnet ris og villris
- normal 1 kopp 11/2 kopp 56-58
-_hurtigkokt ris 1 kopp 1 3/4 kopp 18-20
Instantris 1 kopp 11/2 kopp 12-15
Hvit ris
- normal 1 kopp 11/2 kopp 45-50
- langkornet 1 kopp 12/3 kopp 50-55
Gronnsaker/frukt

1) Vask grennsaken grundig og kutt av stengelen. Rens, skrell
eller kutt opp etter behov. Smé stykker dampkokes raskere

enn store stykker.

2) Mengde, kvalitet, ferskhet og starrelse/enhet og temperatur
fra frosne matvarer kan pavirke koketiden. Vannmengden og

koketiden er variable alt etter ansket resultat.

3) Frosne grannsaker skal ikke tines far dampkoking.

Fisk og skalldyr

1) Koketiden som er oppyitt i tabellen gjelder for ferske, frosne
og opptinte skalldyr og fisk. Vask og rensk de ferske skalldy-
rene og fisken far dampkoking.

2) Nesten alle fiske- og skalldyrsorter dampkokes sveert raskt.
Dampkok sma porsjoner eller den oppgitte mengden.

3) Store og sma skiell og esters apner seg til ulike tider. Sjekk
skallene for & unnga & overkoke dem. Spis aldri skiell
dersom ikke skallene &pnet seg under koking, for & unnga
en eventuell fiskeforgiftning!

4) Fiskefileter kan ogs& dampkokes i risbollen.

5) Still inn tilsvarende koketider.

Omtrent tid

Grannsaks-/frukttype | Vekt eller antall minutter
| Artisjokker, hele 4 hele stykker 30-32
Asparges, spisser | 5009 12-14
Bonner

-_Granne/voks 250¢g 12-14
- Snitt- eller hele 5009 20-22
-_tykke banner 500 g, skolmet 12-13
Radbeter 500 g. oppkuttet 25-28
Brokkoli, buketter 5009 20-22
Rosenkal 5009 24-26
Huitkal 500 g, oppkuttet 16-18
Selleri 250 , i skiver 14-16
Gulrgtter 500 g, i skiver 18-20
Blomkal, hel 5009 20-22
Maiskolber 3-5 kolber 14-16
Aubergine 5009 16-18
| Siampinjonger, hele 5009 10-12
Lok 250 g, i tynne skiver 12-14
Paprika, hele Opp til 4 mellomstore (ca.) 12-13
Poteter ca. 5009 30-32
Kalrot 1 mellomstor, i terninger 28-30
| Spinat 2509 14-16
Gresskar 5009 16-18
Nepe 500 g, i skiver 20-22
Frosne grannsaker 285¢ 28-50
Epler 500 g, i biter 10-15
Peerer 500 g, i biter 10-15
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. Omtrent tid
Skalldyr/fisk | Vekt eller antall minutter
Store skiell 500 g 10-12
Krabber 2509 20-22
Hummer
- hale 2-4 16-18
-_oppskjeert 500-600 g 18-20
Sma skjell
(ferske i skillet 509 Lhl?
@sters

(frske | skielet) 15009 1820
Kamskiell (ferske) 5009 16-18
Reker
- mellomstore med

skl 5009 10-12
- storefkonge med

skall 5009 16-18
Fisk
- hel 250-375 g 10-12
- filet 5009 10-12
- stek 500 g, 2,5 cm tykk 16-18
Kjott

. Omtrent tid
Kjottype | Vekt eller antall minutter
Storfe
- Stykke 5009 28-30
- Hamburger/

Kiattkaker 50g 1618
|- _kigttboller 5009 22-24
Hans
- Stykke / skiver [ 24 [ 242
Lam
- Stykke/skiver | 500 [ 228
Svin
- Stykke / skiver 500g 26-28
Dog / palser 5009 14-18
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Egg

Omtrent tid
Type | Antall i
Med skall
- blgtkokt 1-12 15-18
-_hardkokt 1-12 19-22
Posiert
1. trinn: ha 2 kopper vann i risbollen; damp for & 78
varme 0pp vannet.
2. trinn: knekk egget og ha innholdet i en liten bolle,
plasser bollen oppi risbollen med varmt vann til egget 7-8
er posiert.
Eqgerere
Rer sammen 6 egg, tilsett 2 spiseskjeer melk og tom
alt sammen oppi rishollen. 2022
Krydre med salt og pepper. Rer om i eggene de
farste minuttene av koketiden.

Rengjering og vedlikehold

+  Trekk alltid ut stepselet for rengjering, og la apparatet bli
tilstrekkelig avkjalt for du rengjer det!

+ Underdelen, ledningen og stepselet ma aldri legges i vann.

« Tom innholdet i oppsamlingsskélen og vannbeholderen
forsiktig ut.

* Rengjor lokket, ris- og dampskalene og oppsamlingsskalene
for kondensvann. Bruk varmt sapevann. Skyll deretter grun-
dig av delene med rent vann, og terk dem. Alternativt kan du
vaske disse delene i den gverste skuffen i oppvaskemaski-
nen.

+  Rengjer innsiden av vannbeholderen med s&pevann, og
tark av den med en fuktig klut. Deretter lar du den tarke.

+  |kke bruk harde rengjerings- eller skuremidler.

Avkalking

Hvis vannet er hardt, oppstar det kalkavleiringer p& varmee-
lementet etter en stund. Dette kan fare til at dampen slutter

for tidlig, for matvarene er kokt. For & unnga dette heller du 3
kopper eddik i vannbeholderen etter 7-10 gangers bruk, og fyller
den opp med vann til “MAX"-merket. Lokket skal ikke legges pa,
og verken damp-, risskélene eller oppsmalingsskalen skal settes
inn i dampkokeren.

+  Settikontakten i en veggkontakt og still klokken inn pa 30
minutter.

+ Nar du harer signaltonen trekker du ut kontakten igjen.

+ Laapparatet avkjoles helt. Farst da tammer du ut innholdet i
vannbeholderen.

+ Skyll ut av vannbeholderen med kaldt vann, gjenta dette
flere ganger.

Tekniske data
MOGEIE ..eeeeeerersseeeeeeveeessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssees DG 3083
SpenniNgSfOrSYNING: .......ceveemerreenerrieessieeessesennens 230V, 50 Hz

Inngangsstram: ............... e 150 W
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Dette apparatet har blitt testet i henhold til alle aktuelle CE-
retningslinjer som det rammes av, f.eks. elektromagnetisk
toleranse og direktiver om lavspenning. Det er laget i henhold til
dagens nyeste sikkerhetstekniske forskrifter.

Med forbehold om tekniske endringer!

Garanti

For apparat som vi har solgt, patar vi oss en garanti pa
24 maneder fra kjgpsdato (kassalapp).

Innenfor garantitiden fierer vi mangler pa apparat eller tilbehar
uten omkostninger hvis manglene skyldes material- eller
produksjonsfeil. Dette gjer vi ved reparasjon eller — etter var
vurdering — bytting.

Garantiytelser medfarer ingen forlengelse av garantitiden, og det
oppstar heller ikke noe krav pa en ny garanti p& grunn av dette!

Som garantibevis gjelder kjgpsbeviset. Uten dette beviset kan
du ikke fa byttet eller reparert apparatet gratis.

| forbindelse med garanti ber vi om at du gir hele apparatet i ori-
ginalemballasjen sammen med kassalappen til din forhandler.

Verken defekter pa forbrukstilbeher og slitasjedeler eller reng-
jering, vedlikehold og utskifting av slitasjedeler gar inn under
garantien. Slike ting er derfor kostnadspliktige!

Garantien utgar ved inngrep utenfra.

Etter garantien

Etter at garantitiden har gatt ut, kan reparasjoner utfares av den
aktuelle faghandelen eller reparasjonsservice mot betaling.
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General Safety Instructions

Read the operating instructions carefully before putting the
appliance into operation and keep the instructions including the
warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal
packing.

.

The appliance is designed exclusively for private use

and for the envisaged purpose. This appliance is not fit

for commercial use. Do not use it outdoors (except if it is
designed to be used outdoors). Keep it away from sources
of heat, direct sunlight, humidity (never dip it into any liquid)
and sharp edges. Do not use the appliance with wet hands.
If the appliance is humid or wet, unplug it immediately. Do
not put it in water.

When cleaning or putting it away, switch off the appliance
and always pull out the plug from the socket (pull on the
plug, not the cable) if the appliance is not being used and
remove the attached accessories.

Do not operate the machine without supervision. If you
should leave the workplace, always switch the machine off
or remove the plug from the socket (pull the plug itself, not
the lead).

Check the appliance and the cable for damage on a regular
basis. Do not use the appliance if it is damaged.

Do not try to repair the appliance on your own. Always
contact an authorized technician. To avoid the exposure

to danger, always have a faulty cable be replaced only by
the manufacturer, by our customer service or by a qualified
person and with a cable of the same type.

Use only original spare parts.

Pay careful attention to the following “Special Safety Instruc-
tions".

Children

In order to ensure your children's safety, please keep all
packaging (plastic bags, boxes, polystyrene etc.) out of their
reach.

Caution! Do not allow small children to play with the foil as
there is a danger of suffocation!

To protect children from the dangers posed by electrical
appliances, make sure that the cable is hanging low and that
children do not have access to the appliance.

Special safety instructions

Connect the steam cooker only to a duly installed 230V
socket;

Place the appliance on a level surface. Make sure that the
wire and the appliance are not placed on hot surfaces or
near sources of heat. Lay out the wire so that it does not
come into contact with sharp objects.

Do not bend the wire and do not wind around the appliance.
Should the appliance fall into water, pull it out of the water
only if the wire is not connected to the socket! Do not use it
until it has been examined by an authorized technician. The
same applies also if the wire or the appliance are damaged
or if the steam cooker has fallen.
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+  If the appliance is not used according to the instructions o
incorrectly, the manufacturer is not liable for the resulting
damage!

+ When using electrical heating devices extremely high
temperatures (e.g. hot water, hot steam, heating element)
capable of causing severe burns are generated. Use the

r

handles to hold the lid and the locks. Inform also other users

of the potential dangers!

+ Do not place the steam cooker near a wall (minimum
distance: 10 cm) or under hanging cabinet. Never place
anything on the appliance. Do not cover the steam openin:
during use. The steam must be able to escape freely.

+ WARNING! Hot steam escapes from the steam holes and
when opening the lid! Danger of scalding!

+ Leave the appliance to cool before cleaning and packing!

+ Never use the steam cooker without water in it!

+ Use the appliance only for the cooking of food. Never use
for other purposes.

Symbols in these Instructions for Use

Important information for your safety is specially marked. It is
essential to comply with these instructions in order to avoid
accidents and prevent damage to the machine:

/> WARNING:
This warns you of dangers to your health and indicates
possible injury risks.

/\ CAUTION:
This refers to possible hazards to the machine or other
objects.

1 NOTE: This highlights tips and information.

Overview of the Components

1 Steam cooker basic device

2 Control panel

3 Water level indicator

4 Steam pipe

5 Drip tray for condensation

6 Bottom cooking tray (BOTTOM)
7 Rice bow!

8 Bottom steaming dish (BOTTOM)
9 Middle cooking tray (MIDDLE)
10 Middle steaming dish (MIDDLE)

11 Top cooking tray (TOP)
12 Top steaming dish (TOP)
13 Lid
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Symbols in the Display

Timer

£ | Insufficient water

Eggs

Rice
- 1C
[
Fish
)
- JC
| I |
Meat/poultry
]
- 217
oL
Vegetables

Before Using for the First Time

Please remove the steam cooker carefully from its packaging.
Clean the lid, the rice bowls, the steaming dishes, the drip
tray for condensation, the steam pipe and the cooking trays
thoroughly of any residual dust from the packaging with warm
soapy water. Rinse these items then in clear water and dry
them. You can also clean these items also in the upper tray of
the dishwasher. Clean the water container on the inside with a
moist cloth. Then leave it to dry.

Information on Installation and Use

Position the appliance near a socket. Make sure that the surface
is level, dry, non-slip and resistant to heat and that there is no
enough space from the wall or the furniture.

46
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/\ CAUTION:

+ Do not place the steam cooker under hanging cabinets!

+ The steam unit and the accessories are not to be used in
stoves (microwave, re-circulated air or traditional) or on
stoves!

Instant Steam Function

By means of the special steam
pipe you can obtain the first
steam after a few seconds.
This component covers the
heating element and regulates
the subsequent water. To this
purpose place this component
— with the small indentation
facing downwards — over

the heating element before
cooking. Press the pipe down
firmly.

Filling with Water

1 NOTE:

Pour only clear, clean water into the water container. Do not
use other liquids in the container. Do not add any salt, pepper,
etc.

+  Thefilling level of the water container can be read off on the
water level indicator.

+ The water level should be between the ,MIN“- and ,Max"-
marks.

+ For cooking times of more than 15 min you should always fill
the tank up to the maximum mark.

Drip Tray
Insert the collection dish in the bottom part.

Using only one Steaming Dish

i NOTE:

To make your work easier the cooking trays and steaming
dishes have been marked with the words BOTTOM, MIDDLE
and TOP.

+ Place the cooking tray and the steaming dish (BOTTOM) on
the drip tray.

+  Place vegetables, fish or other foods without sauce or liquid
on the cooking tray. The steam escape holes must not be
covered completely!

+  Finally, place the lid in position.

Using two or three Steaming Dishes

+  Place the largest piece that is to be cooked - with the
longest cooking time - into the bottom cooking tray and then
place this on the drip tray in the bottom section.

¢ Then place the steaming dish (BOTTOM) and a further
steaming tray and the steaming dish (MIDDLE) in position.
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+ Depending on requirements, you can now extend the steam

cooker by including the steaming dish and cooking tray (TOP).

+ Finally, place the lid in position.

Use of the Rice Bowl

+  Place the rice or other foods with sauce or liquid in the rice
bowl.

Please also note our ,Preparation Instructions". Here you will
find recommendations for adding water to various types of rice.

Initial Operation

After you have filled in the water, replace the lid and insert the
mains plug into the socket. An acoustic signal is heard.

Selecting the Cooking Programme

+,0:00" appears in the display. The POWER LED lights up in
green.

+  Now itis necessary to select a cooking programme with the
PROGRAM button.

1 NOTE:
The other buttons do not work until a cooking programme
has been selected.

+ When you have selected a cooking programme the cooking
time is also suggested simultaneously (see: Symbols in the
Display).

+ Press the ON/OFF button to start the cooking process
directly. The POWER LED lights up in red.

Changing the Cooking Time

+  After you have selected a cooking programme you can use
the COOKING TIME key to extend the cooking time.

+ For example, use the PROGRAM button to select the ,Meat/
Poultry” setting. A cooking time of 25 minutes is displayed.

+ Press the COOKING TIME button to extend the cooking
time up to 59 minutes.

i NOTE:
You cannot reduce the cooking time shown.

Operation using the Timer

+  After you have selected a cooking programme you can use
the TIMER button to delay the starting time.

+ For example, use the PROGRAM button to select the “rice”
setting. A cooking time of 30 minutes is shown.

+ Press the TIMER button. ,2:35" appears in the display with
the minute figures flashing.

+ Press the COOKING TIME button in order to enter the time
delay in minutes.

+ Press the TIMER button again. The hour figures flash in the
display.

+ Press the COOKING TIME button in order to enter the time
delay in hours.
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+  Press the ON/OFF button to start the timer. The POWER
LED flashes in green. After the time delay has elapsed
the selected cooking programme starts automatically. The
POWER LED lights up in red.

/N WARNING:

The device should not be left unattended. When cooking
using the timer you should always set the time such that
during its entire operation it is not left unattended.

Refilling with Water

+  The special design of the recessed grips on the basic device
means that it can be refilled with water during operation
without it being necessary to remove the cooking trays or
cooking dishes.

+ The holes in the bottom of the recessed grips lead to the
water tank.

+  Ifthe water level is approaching the minimum mark during
operation, use an appropriate vessel to pour water slowly
into the recessed grips until the desired water level is
reached.

Insufficient Water

+  If the water has been entirely used up, this is indicated by
the ,Insufficient Water* symbol.

+  If this has happened, the cooking process is automatically
interrupted.

+ Remove the plug from the socket.

+ Allow the device to cool down for approximately 15 minutes.

+ Then replenish with water and start cooking again.

Stopping Operation

1. Wait until the end of the cooking programme; then an acous-
tic signal is heard.

2. You can interrupt timer or cooking operations at any time by
keeping the ON/OFF button pressed down until an acoustic
signal is heard. The POWER LED then lights up in green.

/N WARNING:

When handling or removing the hot components always
use oven cloths or oven gloves to avoid getting burned by
the hot steam!

+ Remove the plug from the socket at the end of the cooking.

Preparation Instructions
General

+ The following times are only a guide and may vary depen-
ding upon circumstances.

+ Ifyou are using several steaming dishes the total preparati-
on time will be approximately 5 minutes longer.

+  Large pieces or foods known to have a long cooking time
should always be placed on the bottom cooking tray.

+ Do not choose too large a quantity of food or food which
is itself too large so that the steam can pass through the
unblocked holes of the cooking tray.

+ Defrost meat and poultry before cooking it.
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«  Liquids which collect in the drip tray can be used for soups

and sauces.

Rice

1) There are various types of rice. Follow the specific cooking
instructions for each type.

2) Measure the rice and water precisely and pour into the rice
bowl. Put the lid on and switch on the steam cooker.

3) Check whether the rice is cooked as specified by the
cooking time. Stir the rice.

4)  When checking/stirring the rice, make sure that the con-
densed water does not drip into the rice bowl. It will alter the
quality and the taste of the rice.

5) After steaming the rice, spice it with salt, pepper or butter.

Together in the Rice Bowl Estimated time
(Minutes)

Brown rice
- Normal 12 cup 1eup 42-45
-_Parboiled 1cup 1 1/2 cups 45-50
Long grain and wild rice mix
- Normal 1 cup 1112 cups 56-58
: 5£§°°°ked 1cup 13/4 cups 18-20
Instant rice 1cup 1 1/2 cups 12-15
White rice
- Normal 1 cup 1112 cups 45-50
-_Long grain 1cup 1213 cups 50-55
Vegetables/Fruit

1) Wash the vegetables well. Cut the stems and peal or chop
the vegetables as required by the recipe. Smaller pieces
cook faster than large ones.

2) The quantity, freshness, size/consistency and the tempera-
ture of frozen foods can influence the steaming time. The
quantity of water and the cooking time vary according to the

desired result.

3) Frozen vegetables are not to be thawed before steaming.

Type of vegetable/

Weight or pieces

Estimated time

fruit (Minutes)
Artichokes, whole 4 whole pieces 30-32
Asparagus, tips [ 5009 [ 1214
Beans

-_Green/wax 2509 12-14
-_cutorwhole 500 g 20-22
-_thick beans 500 g, shelled 12-13
Red beets 500 g, cut 25-28
Broccoli, tips 5009 20-22
Brussels sprouts 5009 24-26
White cabbage 500 g, cut 16-18
Celery 250 g, diced 14-16
Carrots 500 g, diced 18-20
Cauliflower, whole 500 g 20-22
Corn on the cob 3-5 cobs 14-16
Eqgplant 5009 16-18
Champignon, whole 500 g 10-12
Onions 250 g, finely diced 12-14
Pepper, whole up to 4 average-sized 12-13
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Type of vegetable/ a . Estimated time
fruit | Weight or pieces (Minutes)
Potatoes. ca.500g 30-32
Tumips 1 average-sized, diced 28-30
|Spinach 2509 14-16
Pumpkin 500 g 16-18
Beets 500 g, sliced 20-22
Frozen vegetables 2859 28-50
Apples 500 g, in Pieces 10-15
Pears 500 g, in Pieces 10-15
Fish and Seafood

1) The cooking time provided in the table is for fresh, frozen
and thawed seafood and fish. Clean and wash the fresh
seafood and fish well before steaming.

2) Almost all types of fish and seafood cook fast. Steam cook
them in small portions or in the specified quantities.

3) The time varies for the opening of large and small mussels
and oysters. Check the shells to avoid that they boil. Do not
eat mussels whose shell does not open after steaming to
avoid food poisoning!

4) Fish filets can be steamed also in the rice bowl.

5) Set the corresponding cooking time.

. . . Estimated time
Seafood/Fish | Weight or pieces Minutes
Whole mussels in
the shell 500g 1012
Crabs 2509 20-22
Lobster
- Tail 2-4 16-18
- cut 500-600 g 18-20
Small mussels
(resh in the shell g 105
Oysters
(resh in the shell 15009 18:20
Scallops (fresh) 5009 16-18
Shrimps
- average-sized in shell 5009 10-12
- large/jumbo in shell 5009 16-18
Fish
- whole 250-3759 10-12
- filet 5009 10-12
- steak 500 g, 2,5 cm thick 16-18
Meat

. . Estimated time
Meat type | Weight or pieces Minutes
Beef
- Pieces 5009 28-30
- Hamburger/Rissoles 5009 16-18
- Meatballs 5009 22-24
Chicken
- Pieces/slices [ 24 2426
Lamb
- Pieces/slices | 5009 26-28
Pork
- Pieces/slices 5009 26-28
Hot dogs/Frankfurters 5009 14-18
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Eggs This device has been tested according to all relevant current
BT ILY  CEguidelines, such as electromagnetic compatibility and low

Type | Quantity Minutes voltage directives, and has been constructed in accordance with

In the shell the latest safety regulations.

- Soft-boied 112 1518 Subject to technical changes without prior notice!

-_hard-boiled 1-12 19-22

Poached

1st step: Put 2 cups of water in the rice bow; 78 Guarantee

Steam to heat the water. The device supplied by our Company is covered by a 24 month

2nd step: Beat the eggs and put the contents in the guarantee starting on the date of purchase (receipt).

smlall bow{yll,tﬁ Lz .bOWI |nhth§ EDIETEITIE 8 During the life of the guarantee any fault of the device or its

\ga ol l;)rll ' d ©£0015 poached. accessories ascribable to material or manufacturing defects will

Bcre;rg ° eqqt?] 1l ik and pour it be eliminated free of charge by repairing or, at our discretion, by

thear' eggslm abléspoons of milk and pour into replacing it. The guarantee services do not entail an extension
€ e bowl. 20-22 of the life of the guarantee nor do they give rise to any right to a

Spice with salt and pepper. Beat the eggs new guarantee!

during the first minutes of the cooking. ’

Proof of the guarantee is provided by the proof of purchase.
Cleaning and Maintenance Witho(ljlt prtoof of purchase no free replacement or repair will be
carried out.
+  Before cleaning always pull out the plug and leave the
appliance to cool!
+ Never dip the bottom part, the wire and the plug in water.
+ Pour out the contents of the collection dish and the water
container carefully. Defects to consumables or parts subject to wearing as well as
+ Thoroughly clean the lid, the rice and steam bowls and the cleaning, maintenance or the replacement of said parts are not
condensed water collection dish with hot soap suds. Rinse covered by the guarantee and hence are to be paid!
them in clear water and dry them or you can also clean
them also in the upper tray of the dishwasher.
+  Clean the inside of the water container with soap suds and

If you wish to make a claim under the guarantee please return
the entire machine in the original packaging to your dealer
together with the receipt.

The guarantee lapses in case of unauthorized tampering.

wipe it with a moist towel. Then leave to dry. After the expiry of the guarantee
* Donot use sharp or abrasive detergents. After the expiry of the guarantee repairs can be carried by the
. competent dealer or repair service against the payment of the
Decalcifying ensuing costs.
In case of hard water lime gradually deposits on the heating
element. This can lead to the premature end of the steaming E\/
process before the food is cooked. To avoid this problem, after —

using the appliance 7-10 times put 3 cups of vinegar in the water
container and fill it to the MAX mark with water. Do not put the lid Meaning of the “Dustbin” Symbol
on the appliance nor the steam and rice bowls nor the collection

dish in the steam cooker. Protect our environment: do not dispose of electrical equipment

in the domestic waste.

+ Insert the mains plug into a socket and set the clock to 30 . . .
Please return any electrical equipment that you will no longer

minutes. ! ; . L
+ When the acoustic signal is heard, remove the plug again use to the collection points provided for their disposal.

from the socket. This helps avoid the potential effects of incorrect disposal on the
+ Leave the appliance to cool. Pour out the contents of the environment and human health.

water container.

This will contribute to the recycling and other forms of reutilisati-

+ Rinse the water container several times with cold water. . X 4
on of electrical and electronic equipment.

Technical Data Information concerning where the equipment can be disposed of
can be obtained from your local authority.
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Ogolne wskazowki bezpieczenstwa Specjalne wskazowki dotyczace

Przed uruchomieniem urzadzenia prosze bardzo doktadnie bezpieczenstwa
przeczytat instrukcig obsiugi Prosze zachowacjawraz zkarta . Szybkowar nalezy podiaczat wylacznie do przepisowo

JEZYK POLSK]

gwarancyjna, paragonem i w miare mozliwosci rowniez karto- zainstalowanego gniazdka z napieciem sieciowym 230V.
nem z opakowaniem wewnetrznym.

Prosze wykorzystywa¢ urzadzenie jedynie dla prywatnego
celu,jaki zostat przewidziany dla urzadzenia.Urzadzenie to
nie zostato przewidziane do uzytku w ramach dziafalnoci
gospodarczej.Prosze nie korzysta¢ z urzadzenia na
zewnatrz (chyba Ze w okre$lonych warunkach).Prosze
trzymaé urzadzenie z daleka od ciepta,bezposredniego
promieniowania stonecznego,wilgoci (w zadnym wypadku
nie zanurza¢ w substancjach ptynnych)oraz ostrych
krawedzi.Prosze nie obstugiwaé urzadzenia wilgotnymi
dtonmi.Jezeli urzadzenie jest wilgotne lub mokre,prosze
natychmiast wyciagna¢ wtyczke.

Jezelinie korzystacie Panstwo z urzadzenia,jezeli chcecie
Panstwo zamontowaé jakie$ akcesoria,w celu wyczyszcze-
nia lub w przypadku jakichkolwiek zakidcen,prosze zawsze
wytaczyé urzadzenie i wyjac wtyczke z gniazdka (prosze
pociagnaé za wtyczke,nie za przewdd zasilajacy).
Pracujacego urzadzenia nie nalezy pozostawiaé bez
nadzoru. Jezeli opuszczajg Parfistwo miejsce pracy, nalezy
zawsze pamietac o wylaczeniu urzadzenia, wzgl. wyjeciu
wtyczki z gniazda (nalezy ciagna¢ za wtyczke, nie za
przewdd).

Prosze regularnie kontrolowa¢ urzadzenie pod katem
uszkodzen.Prosze nie uruchamia¢ uszkodzonego
urzadzenia.

W razie awarii prosze nie naprawia¢ urzadzenia samemu
lecz skorzysta¢ z pomocy autoryzowanego specjali-

sty. Jezeli przewdd zasilajacy nieodtaczalny ulegnie
uszkodzeniu, to powinien on by¢ wymieniony u producenta
lub w specjalnym zaktadzie naprawczym albo przez
wykwalifikowang osobe w celu unikniecia zagrozenia.
Prosze stosowaé tylko oryginalne akcesoria.

Prosimy pamigta¢ o podanych dalej ,Specjalnych wskazéw-
kach dotyczacych bezpiecznego uzytkowania“.

Dziec
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Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie
dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony,
styropian itp.).

Uwaga! Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folig.
Niebezpieczenstwo uduszenia!

Aby uchroni¢ dzieci przed niebezpieczenstwem zwigzanym
z elektrycznymi urzadzeniami,prosze zadbaé o to,aby
przewdd zasilajacy nigdy nie wisiat luzno,oraz aby dzieci nie
mialy dostepu do urzadzenia.
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+ Urzadzenie nalezy postawi¢ na ptaskiej powierzchni. Prosze
zwraca¢ uwage aby kabel podiaczenia do sieci oraz samo
urzadzenie nie byly ustawione na goracej powierzchni lub w
bezpodrednim sasiedztwie Zrddta ciepta. Prosze stara¢ sig
utozy¢ kabel podiaczenia do sieci w takiej pozycji, aby nie
wchodzit w kontakt z ostrymi przedmiotami.

+ Prosze nigdy nie zgina¢ kabla ani nie okreca¢ go wokot
urzadzenia.

+ Jezeli zdarzy sie, ze urzadzenie wpadnie do wody, prosze
wyjac je dopiero po wyciagnigciu wtyczki z gniazdka!
Nastepnie prosze przed ponownym uzyciem odda¢ go do
kontroli do odpowiedniego serwisu. Prosze postepowac tak
réwniez wtedy, gdy urzadzenie lub kabel zostang uszkodzo-
ne, lub jezeli szybkowar spadnie Pafstwu na podioge.

+  Jezeli urzadzenie bedzie uzytkowane niezgodnie z przez-
naczeniem lub w sposéb niewtasciwy, na powstate wskutek
tego szkody nie udziela sig zadnej gwarancii!

+ Podczas pracy elektrycznych urzadzen grzewc-
zych powstajg wysokie temperatury, co wigze sie z
niebezpieczenstwem poparzenia (np. goraca woda, goraca
para wodna, elementy grzewcze). Przy unoszeniu pokrywy
i naczyn prosze chwyta¢ za odpowiednie uchwyty. Prosze
poinformowaé takze innych uzytkownikéw o istniejacym
niebezpieczenstwie.

+  Prosze nie stawia¢ szybkowaru zbyt blisko $ciany (mini-
malny odstep: 10 cm) lub pod wiszaca pétka. Prosze nigdy
nie stawia¢ na urzadzeniu zadnych przedmiotéw. Podczas
pracy urzadzenia prosze nie zakrywac otworéw wylotu pary.
Para musi wydobywac sie z urzadzenia bez przeszkdd.

+ Ostroznie! Z otworéw wylotu pary i przy unoszeniu pokrywy
wydostaje sie goraca para! Niebezpieczenstwo poparzenia!

+  Zanim zaczng Panstwo czyScic urzadzenie, lub beda
Panstwo chcieli je odstawi¢, prosze odczekaé az ostygnie.

+  Prosze nigdy nie wiaczac¢ szybkowaru nie upewniwszy sig
wcze$niej, ze jest napetniony woda.

+  Prosze uzywa¢ urzadzenia wytacznie do przygotowywania
potraw, w zadnym wypadku do innych celéw.

Symbole uzyte w tej instrukcji obstugi

Wazne informacje dotyczace bezpieczeristwa uzytkownika sa
specjalnie wyrdznione. Koniecznie stosuj sig do tych wska-
z6wek, aby unikna¢ wypadkdw i uszkodzenia urzadzenia.

/N OSTRZEZENIE:
Ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia | wskazuje na
potencjalne ryzyka obrazen.

[\ UWAGA:
Wskazuje na potencjalne zagrozenia dla urzgdzenia lub
innych przedmiotow.

1 WSKAZOWKA:
Wyréznia porady i informacje wazne dla uzytkownika.
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Przeglad elementéw obtsugi

1 Urzadzenie do gotowania na parze — cze$¢ bazowa

2 Panel sterowniczy

3 Wskaznik poziomu wody

4 Rura parowa

5 Miska zbiorcza na kondensat

6 Dolna taca do gotowania BOTTOM)

7 Miska do ryzu

8 Dolna miska do parowania (BOTTOM)

9 Srodkowa taca do gotowania (MIDDLE)
10 Srodkowa miska do parowania (MIDDLE)
11 Gérna taca do gotowania (TOP)

12 Gérna miska do parowania (TOP)
13 Pokrywka

Symbole na wy$wietlaczu

Programator zegarowy
CCC
L LL & | Brakwody
=/
- 1C
S
Jajka
7. 217
N .
Ryz
- 1C
[
Ryby
)
- JC
| I |
Migso/dréb
o
- 217
oL
Warzywa
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Przed pierwszym uzyciem

Wyjmij delikatnie urzadzenie do gotowania na parze z opakowa-
nia handlowego. Pokrywke, miske na ryz, miske do parowania i
miske zbiorcza do kondensatu, rure parowa i tace do gotowania
oczy$¢ gruntownie cieptym roztworem mydta z resztek pytu z
opakowania. Na koniec prosze dokfadnie optuka¢ wszystkie te
czesci czysta woda i wysuszy¢ je. Ewentualnie moga Paristwo
tez uzy¢ zmywarki. Prosze przetrze¢ od wewnatrz zbiornik na
wode wilgotng szmatka; prosze odczekaé az wyschnie.

Budowa i zasady uzytkowania

Prosze ustawi¢ urzadzenie w poblizu gniazdka. Prosze zwraca¢
przy tym uwage, aby znalazio si¢ ono na ptaskiej, suchej, nie
$lizgajacej sie i odpornej na ciepto powierzchni, z odpowiednim
odstepem do $ciany lub mebli.

N\ UWAGA:

+  Prosze nie ustawia¢ szybkowaru pod wiszacymi pétkamil

+  Pojemnik wydzielania pary jak réwniez akcesoria nie
nadajq sie do uzytkowania w piecu (kuchenka mikrofalo-
wa, konwencjonalna lub z powietrzem obiegowym) lub na
kuchence!

Btyskawiczna funkcja pary
Po kilku sekundach z rury pa-
rowej zacznie wydostawaé sie
para. Ta cze$¢ ostania grzatke
i reguluje doptyw wody. W tym
celu przed gotowaniem wywin
te cze8¢ malym nacieciem
do dotu — na grzatke. Rure
weisnij mocno do dotu.

Wilewanie wody

1 WSKAZOWKA:

Pojemnik prosze napetnia¢ wytacznie czysta, przejrzysta
woda. Prosze nie wlewag do niego zadnych innych cieczy. Nie
wolno dosypywaé do pojemnika réwniez soli, pieprzu itd.

+ Nawskazniku poziomu wody mozna odczyta¢ poziom wody
w zbiorniku.

+ Poziom wody powinien znajdowac sig miedzy kreska ,MIN"-
i kreskg ,MAX"-.

+  Dla czaséw gotowania ponad 15 minut nalezy napetnia¢
zbioriku zawsze do maksymalnego poziomu.

Miska zbiorcza
Prosze w dolnej czesci umiesci¢ naczynie na skropliny.
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Gotowanie z jedna miski do parowania

1 WSKAZOWKA:

Aby utatwi¢ prace, na tacach do gotowania i miskach do
parowania umieszczono napisy BOTTOM (dét), MIDDLE
($rodek) i TOP (géra).

+  Ustaw tace do gotowania i miske do parowania (BOTTOM)
na misce zbiorczej.

+ Utéz warzywa, ryby lub inne potrawy, bez sosu lub innych
plynow, na tace do gotowania. Nalezy pamietac, aby otwory
wylotu pary nie byly przy tym catkowicie zakryte!

+ Nastepnie zat6z pokrywke

Gotowanie z dwiema lub trzema miskami do parowania

+  Potdz najwiekszy kawatek gotowanej zywnosci, 0
najdiuzszym czasie gotowania, na dolnej tacy i ustaw te
tace na miske zbiorczg w dolnej czesci urzadzenia.

+ Natéz miske do parowania (BOTTOM) i nastepna tace oraz
miske do parowania (MIDDLE).

+  Stosownie do potrzeb urzadzenie mozna rozbudowac o
kolejng miske do parowania i tace do gotowania (TOP).

+ Na koniec zat6z pokrywke.

Uzywanie naczynia na ryz

+ Wnaczyniu na ryz proszg umiescic ryz lub inng potrawe z
sosem lub innym ptynem.

Dalej postepuj zgodnie z naszymi ,Wskazéwkami gotowania“.
Znajdziesz tu zalecane ilosci wody do réznych gatunkéw ryzu.

Uruchomienie

Po napetnieniu woda prosze zakry¢ pokrywka i wlozy¢ wtyczke
do gniazdka do pradu. Rozbrzmiewa sygnat dzwigkowy.

Wybierz program gotowania

«  Nawyswietlaczu ukaze sie wskaznik ,3:30". Dioda POWER
LED bedzie $wieci¢ w kolorze zielonym.

« Teraz trzeba wybra¢ przyciskiem PROGRAM jeden z
programéw gotowania.

1 WSKAZOWKA:
Pozostate przyciski sa zablokowane dopoki nie zostanie
wybrany program gotowania.

+ Po wybraniu programu gotowania sugerowany jest czas
gotowania (patrz: symbole na wy$wietlaczu).

+ Naciénij przycisk ON/OFF, aby bezposrednio rozpoczaé
gotowanie. Dioda POWER LED bedzie $wieci¢ w kolorze
czerwonym.

Zmiana czasu gotowania

+ Po wybraniu programu gotowania mozna przediuzy¢ czas
gotowania przyciskiem COOKING TIME.

+ Wybierz przyciskiem PROGRAM np. ustawienie ,Migso/
dréb*. Zostanie wyswietlony czas gotowania 25 minut.

+Naciskajac przycisk COOKING TIME mozna przediuzy¢
czas gotowania do maks. 59 minut.
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1 WsKAZOWKA:
Sugerowanego czasu gotowania nie mozna skrécic.

Gotoowanie sterowane programatorem zegarowym

+ Po wybraniu programu gotowania mozna opdzni¢ czas
startu przyciskiem TIMER.

+ Wybierz przyciskiem PROGRAM np. ustawienie ,Ryz".
Zostanie wy$wietlony czas gotowania 30 minut.

+ Naciénij przycisk TIMER. Na wyswietlaczu ukaze sie
wskaznik ,2:08" i pozycje minuty beda migac.

+ Naciénij przycisk COOKING TIME, aby wprowadzi¢
opoznienie w minutach.

+ Naciénij jeszcze raz przycisk TIMER. Na wySwietlaczu beda
miga¢ pozycje godziny.

+ Naciénij przycisk COOKING TIME, aby wprowadzi¢
opéznienie w godzinach.

+ Naciénij przycisk ON/OFF, aby uruchomi¢ programator
zegarowy. Dioda POWER LED bedzie miga¢ w kolorze
zielonym. Po uptywie op6znienia automatycznie zostanie
uruchomiony wybrany program gotowania. Dioda POWER
LED bedzie $wieci¢ w kolorze czerwonym.

/N OSTRZEZENIE:

Urzadzenie powinno by¢ uzywane w zasadzie tylko pod
nadzorem. W razie uzycia funkcji programatora zegarowe-
go nalezy zapewni¢, aby urzadzenie byto pod nadzorem
od momentu uruchomienia.

Dolewanie wody

+  Specjalna konstrukcja uchwytéw na urzadzeniu bazowym
umozliwia dolewanie wody w czasie pracy urzadzenia, bez
koniecznosci zdejmowania tac lub misek.

+ Otwory znajdujace sie w dolnej czeSci uchwytéw prowadzg
do zbiorika wody.

+ Gdy poziom wody w czasie pracy zacznie zblizac si¢ do
kreski minimum, nalezy za pomocg odpowiedniego naczy-
nia dola¢ powoli wody tak, aby osiagna¢ pozadany poziom.

Brak wody

+ Jezeli woda zostanie catkowicie zuzyta, poinformuje o tym
wskaznik ,Brak wody".

+ W takim przypadku gotowanie zostanie automatycznie
przerwane.

+ Wyciagnij wtyczke.

+ Poczekaj ok. 15 minut, az urzadzenie ostygnie.

+ Nastepnie dolej wody i ponownie uruchom gotowanie.

Zakonczenie pracy

1. Jezeli poczekasz na zakoriczenie programu gotowania,
odezwie sig sygnat akustyczny.

2. Gotowanie lub prace programatora zegarowego mozna w
kazdej chwili przerwaé, trzymajac wcisniety przycisk ON/
OFF do momentu, gdy zabrzmi sygnat dzwigkowy. Dioda
POWER LED bedzie $wieci¢ w kolorze zielonym.
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/N OSTRZEZENIE:

Przy chwytaniu lub przestawianiu goracych elementow
prosze koniecznie uzywac $ciereczek lub rekawic kuchen-
nych, aby nie poparzy¢ sie para.

+  Po zakoriczeniu gotowania prosze wyciagnaé wtyczke z
gniazdka.

Wskazowki dotyczace przygotowywania potraw
Ogodlne informacje

+  Poinzsze dane czasowe stanowig wartosci orientacyjne i
moga zmieniac sie zaleznie od warunkéw.

+ Wykorzystanie wszystkich misek do parowania przediuza
catkowity czas gotowania o ok. 5 minut.

¢+ Duze kawatki lub zywnos¢, o ktérej wiadomo z
do$wiadczenia, ze wymaga diugiego czasu gotowania,
nalezy uklada¢ zawsze na dolnej tacy.

+ Nie uktadaj zbyt duzych kawatkéw zywnosci lub ich
zbyt duzej liczby, aby para mogta przeptywac przez nie
zastoniete otwory w tacy.

+ Przed gotowaniem migso i dréb nalezy rozmrozic.

+ Plyny zbierajace sie w misce zbiorczej mozna wykorzysta¢
do zup i soséw.

Ryz

1) Istniejg rézne gatunki ryzu. Prosze stosowaé sig do indywi-
dualnych zalecen gotowania poszczegdlinych gatunkéw.

2) Prosze doktadnie odmierzy¢ ilo$¢ wody i ryzu i umiescié
je w naczyniu na ryz. Prosze nastepnie zatozy¢ pokrywe i
wigczy¢ szybkowar.

3) Po uptywie czasu minimalnego, odpowiedniego dla danego
gatunku ryzu, prosze sprawdzi¢, czy ryz jest juz gotowy.
Prosze go zamieszag.

4) Gdy beda Paristwo prébowac/ mieszaé ryz prosze zwrdcié

uwage na to, aby do naczynia z woda nie dostaly sie skropli-

ny. Zmienia to jako$¢ i smak ryzu.
5) Po ugotowaniu ryz mozna doprawic sola, pieprzem lub

2) Na czas gotowania na parze moga mie¢ wplyw ilos¢, jakosé,
stopien $wiezosci jak réwniez wielko$¢/ jednolitoé¢ oraz
temperatura zamrozonych potraw. llo¢ wody oraz czas
gotowania sg dowolne, w zaleznosci od oczekiwanego
wyniku.

3) Warzyw zamrozonych nie nalezy rozmrazaé przed gotowa-
niem.

Przyblizony
czas (Minuty)

Rodzaj warzyw/
oWoCow

Karczochy, w calosci
Szparagi, koricowki |

Waga lub ilos¢ sztuk

4 sztuki w catoci
500g

Fasola

-_Ziglona/ 76ita 2509 12-14
-_krojona lub w catosci 5009 20-22
- duze ziama 500 g, fuskane 12-13
Buraki éwikiowe 500 g, krojona 25-28
Brokuty, koszyczki 500 g 20-22
Brukselka 500 g 24-26
Kapusta 500 g, krojona 16-18
Seler 250 g, w plastrach 14-16
Marchew 500 g, w plastrach 18-20
Kalafior, w calosci 5009 20-22
Kaczany kukurydzy 3-5 kaczany 14-16
Baklazan 5009 16-18
Pieczarki, w catosci 500 g 10-12
Cebula 250 g, w cienkich plastrach 12-14
i do 4 Sredniej wielkosci
Papryka, w cafosci (i wiecel 12-13
Ziemniaki. ok. 5009 30-32
Rzepa 1 $redniej wielkosci, krojona 28-30
Szpinak 2509 14-16
| Dynia 500 g 16-18
Buraki 500 g, w plastrach 20-22
Warzywa mrozone 2859 28-50
Jabtka 500 g, w kawatkach 10-15
Gruszki 500 g, w kawatkach 10-15

Ryby i owoce morza

mastem. 1) Czasy gotowania podane w tabelach dotyczg $wiezych,
— . zamrozonych i rozmrozonych owocéw morza i ryb. Przed
Gatunek ryzu ~ [—azem W pojemniku na ryz gotowaniem prosze umyé i oczyScié $wieze owoce morza
llo$¢ ryzu Woda oraz ryby.
Ryz brazowy 2) Prawie wéz i inbi 6 ja si
- ystkie gatunki ryb i owocéw morza gotuja sie
- 2wykly 112 filizanka 1 filizanka 42-45 < : LY
2y 1 flisanka 112 flizanki 1550 ﬁgggfo szybko. Prosze gotowaé mate porcje lub podane
Ryz diﬁlqomarmst Lﬂ{q‘f’.zl.qnyi e ‘12'1k/'£nf.l.. . 3) Duze i male matze oraz ostrygi otwieraja sie w roznym
= ybk : f!l!?anka e f!l!gank! ?ggg czasie gotowania. Prosze sprawdzaé muszle, aby zapobiec
= e 1 f!l!zanka T2 f!l!gank! X przegotowaniu. Prosze w zadnym wypadku nie spozywac
—V—R glt?stant lizanka lizanki - matz, ktére nie otworzyly si po ugotowaniu, moze to
- vzzwylﬁz Tfizanka | 112fizak | 4550 spowodowac zalrucie.
- dugoziamisty | 1filzanka | 128fiizanki | 5055 4 f;'fty 2 yb moga Parisiwo gotowac rowniez w naczyniu na

5) Prosze ustawi¢ odpowiedni czas gotowania.
Warzywa/owoce

1) Prosze doktadnie umy¢ warzywa; oczysci¢ je z niejadalnych
czesci. Prosze oczyscic, obraé lub skroi¢ warzywa wedtug
zyczenia. Mnigjsze kawatki gotujg sie szybciej niz wigksze.
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a i Przyblizony
Owoce morza/ryby | Waga lub ilos¢ sztuk czas (Minuty)
Duze mafze w
muszlach 509 10-12
Kraby 2509 20-22
Homary
-_ogony 2-4 16-18
- w kawatkach 500-600 g 18-20
Mate mafze
($wieze w muszlach) S00g L
Ostrygi ($wieze w ]
skorupkach) 15009 1820
Skorupiaki morskie
e 5009 16-18
Krewetki
- $redniej wielkosci w
skorupkac 509 10-12
- duze/ bardzo duze w
skorupkach S00g 16-18
Ryby
- w calosei 250-375 g 10-12
- filety 500g 10-12
- steki 500 g, grubosé 2,5 cm 16-18
Mieso
Waga lub ilos¢ sztuk Rl
czas (Minut
Wotowina
- w kawatkach 5009 28-30
-_hamburgery/zrazy 5009 16-18
- klopsy 5009 22-24
Dréb
- W kawalkach/w 0.4 0496
plastrach
Jagniecina
- w kawatkach/w
plastrach S0g %28
Wieprzowina
- w kawatkach/w
plastrach S0g %28
Hot dog/ kiethaski 5009 14-18
Jaja
. » Przyblizony
Rodzaj |Ilosc sztuk czas (Minuty)
W skorupce
-_gotowane na miekko 15-18
-_gotowane na twardo 19-22
W koszulkach
1. Gzynnos¢: Do pojemnika na ryz wlac 2 filizanki
wody; poczekad, az wydzielajgca sie para podgrzeje 7-8
wode.
2. Gzynnos¢: Rozbi¢ jajo i wia¢ zawartos¢ do matej
miseczki, wstawic miseczke do pojemnika na ryz z 7-8
goraca woda, poczekac az jajo sie zetnie.
Jajecznica
Roztrzepaé razem 6 jaj, dodac 2 tyzki stotowe mleka i
wlac do pojemnika na ryz. 20-22

Mieszag jaja przez pierwsze minuty gotowania.
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Czyszczenie i konserwacja

+  Przed czyszczeniem proszg zawsze wyciaga¢ wtyczke z
gniazdka i pamietac o tym, ze urzadzenie musi najpierw
ostygnac!

+ Prosze nigdy nie zanurzaé dolnej cze$ci urzadzenia, kabla
podtaczenia do sieci oraz wtyczki w wodzie.

+  Prosze ostroznie wyla¢ zawarto$¢ naczynia na skropliny i
pojemnika na wode.

+ Prosze umy¢ woda z mydtem pokrywe, naczynia na ryz
i naczynia parowe oraz naczynie na skropliny. Nastgpnie
prosze wyptukac je wszystkie pod biezaca woda i wysuszyc.
Ewentualnie mozna umy¢ te czgsci w zmywarce do naczyn.

+  Prosze umy¢ pojemnik na wode wewnatrz woda z mydtem
i wytrze¢ go wilgotng Sciereczka. Nastepnie prosze go
wysuszy¢.

+  Prosze nie stosowac zadnych zracych $rodkéw
czyszczacych.

Usuwanie osadu i kamienia

Jezeli woda, ktérej Panstwo uzywacie jest twarda, na elemencie
grzewczym osadza sig kamien. Moze to z czasem powodowaé
ograniczenie wytwarzania pary, zanim potrawa bedzie gotowa.
Aby temu zapobiec po 7 - 10krotnym uzyciu prosze wla¢ do
pojemnika na wodg 3 filizanki octu i napetni¢ go woda do
poziomu oznakowanego przez ,MAX". Prosze nie zakladaé
pokrywy i nie umieszcza¢ w urzadzeniu ani pojemnikéw na ryz
ani pojemnikéw parowych ani tez pojemnika na skropliny.

+ W6z wtyczke sieciowa do gniazda i ustaw zegar na 30 mi-
nut.

+ Gdy zabrzmi sygnat dzwiekowy, wyciagnij wtyczke z gniaz-
da

+  Prosze poczekaé az urzadzenie zupetnie ostygnie. Dopiero
wtedy prosze wyla¢ zawarto$¢ pojemnika na wode.
+ Prosze kilkakrotnie przeptuka¢ pojemnik zimng woda.

Dane techniczne

DG 3083
Napiecie zasilajace: 230V, 50 Hz

PODOr MOCY: .ovovvvereeerrcerrviinnaaee

StOPIEA OCHIONY: ..vovoervveeierceiseeessseesreesess s sssseeeas I

Niniejsze urzadzenie odpowiada wymaganiom normy
bezpieczenstwa uzytkowania oraz spetnia wymagania dyrekty-
wy niskonapigciowej i kompatybilno$ci elektromagnetyczne;.

Zastrzega sie prawo do zmian technicznych!
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WARUNKI GWARANCJI Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowigzujg na terenie

Przyznajemy 24 miesiace gwarancji na produkt liczac od daty Razeczpospolit] Polskie)

zakupu. E\/
W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwaé w terminie 14 dni
od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z karta gwarancyjng

do miejsca zakupu wszystkie uszkodlzenla pow;ta’re w tym Znaczenie symbolu ,,Pojemnik na $mieci“
urzadzeniu na skutek wady materiatéw lub wadliwego wyko- . .
nania, naprawiajac oraz wymieniajac wadliwe czesci lub (jesli Prosze oszczgdzaé nasze Srodowisko, sprzet elektryczny nie
uznamy za stosowne) wymieniajac cate urzadzenie na nowe. nalezy do $mieci domowych.

Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony w komplecie Prosze korzysta¢ z punktéw zbiorczych, przewidzianych do
wraz z dowodem zakupu oraz z wazna karta gwarancyjna zdawania sprzetu elekirycznego, i tam prosze oddawac sprzet
do sprzedawcy w miare mozliwosci w oryginalnym opakowaniu  elektryczny, kidrego juz nie beda Paistwo uzywac.

lub innym odpowiednim dla zabezpieczenia przed uszkodze-
niem. W razie braku kompletnego opakowania fabrycznego,
ryzyko uszkodzenia sprzetu podczas transportu do i z miejsca
zakupu ponosi reklamujacy.

Tym sposobem pomagaja Parstwo unika¢ potencjalnych
nastepstw niewtasciwego usuwania odpadéw, majacych wptyw
na srodowisko i zdrowie ludzi.

Ta droga przyczyniaja sig Panstwo do ponownego uzycia,
do recyklingu i do innych form wykorzystania starego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnosci przewidzianych
w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest
uzytkownik we wiasnym zakresie i na wtasny koszt.
o . Informacje, gdzie mozna zda¢ sprzet, otrzymajg Panstwo w
Gwarancja nie obejmue: swoich urzedach komunalnych lub w administracji gminy.
+mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen

sprzetu i wywotanych nimi wad,
+  uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrznych

takich jak wytadowania atmosferyczne, zmiana napiecia

zasilania i innych zdarzen losowych,
+ nieprawidtowego ustawienia warto$ci napiecia elektryczne-

go, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,
+  sznuréw potaczeniowych, sieciowych, Zaréwek, baterii,

akumulator6w,
+  uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtasciwego lub

niezgodnego z instrukcja jego uzytkowania, przechowy-

wania, konserwacji, samowolnego zrywania plomb oraz

wszelkich przerobek i zmian konstrukcyjnych dokonanych

przez uzytkownika lub osoby niepowotane,
+  roszczen z tytutu parametréw technicznych wyrobu, o ile sa

one zgodne z podanymi przez producenta,
+  prawidlowego zuzycia i uszkodzen, ktdre majg nieistotny

wplyw na warto$¢ lub dziatanie tego urzadzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy, nie
wypetniona, Zle wypetniona, ze $ladami poprawek, nieczy-

telna wskutek zniszczenia, bez mozliwo$ci ustalenia miejsca
sprzedazy oraz dotaczonego dowodu zakupu jest niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po uptywie
daty wazno$ci gwarancji. Gwarancja na czesci lub cate
urzadzenie, ktére sg wymieniane koficzy sie, wraz z kofcem
gwarancji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania sg
wykluczone chyba, ze prawo przewiduje inaczej. Roszczenia
wykraczajgce poza tg umowe nie sg uwzgledniane przez tg
gwarancjg.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytacza, nie
ogranicza ani nie zawiesza uprawnief kupujacego wynikajacych
z niezgodnosci towaru z umowa.
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Vseobecné bezpeénostni pokyny

Pred uvedenim tohoto pfistroje do provozu si velmi pozorné
prectéte ndvod k obsluze a tento ndvod spolu se zaruénim lis-
tem, pokladnim blokem a podle moznosti i s obalem a vnitfnim
vybavenim obalu dobfe uschovejte.

+  PouZivejte tento pfistroj vyluéné pro soukromou potfebu a
pro stanovené Ucely. Tento pfistroj neni uréen pro komercni
pouziti. NepouZivejte jej v otevieném prostoru (s vyjimkou
pfistroju, které jsou podminéné pouzivani venku urceny).
Chrarite jej pfed horkem, pfimym sluneénim zarenim,

vihkosti (v z&dném pfipadé jej neponofujte do kapalin) a sty-

kem s ostrymi hranami. NepouZivejte pfistroj v pipadé, Ze
méte vihké ruce. Jestlize dojde k navihéeni nebo namoceni
pfistroje, okamzité vytahnéte zastrcku ze zasuvky. Vyvarujte
se styku s vodou.

«  Piistroj vypnéte a vzdy vytahnéte zastrcku ze zasuvky (ta-
hejte jen za zastrcku, nikdy ne za kabel), jestlize nebudete
pfistroj pouZivat, chcete-li namontovat pfislusenstvi, pfistroj
vyCistit nebo v pfipadé poruchy.

«  Pfistroj nesmi zlistat v provozu bez dozoru. Jestlize musite
pracovisté opustit, vZdy pfistroj vypnéte, resp. vytahnéte
zéstréku ze zasuvky (vZdy tahejte za zastréku, nikdy ne za
kabel).

+  Pravidelné kontrolujte pfistroj a pfivodni kabel z hlediska

poskozeni. Jestlize pfistroj vykazuje néjakou zavadu,
neuvadéjte jej do provozu.

Neopravujte pfistroj viastnimi silami, nybrz vyhledejte
autorizovaného opravare. Abyste eliminovali rizika, nechejte

poskozeny pfivodni kabel nahradit kabelem se stejnymi hod-

notami a to jen vyrobcem, nadim servisem pro zakazniky
nebo jinou kvalifikovanou osobou.

+ PouZivejte jen originaini pfisluSenstvi.

+  Respektujte, prosim, nasledujici ,Specialni bezpe€nostni
pokyny“.

Déti

*  Zdavodu zajisténi bezpecnosti Vasich déti neponechévejte
v jejich dosahu Zadné soucasti obalu (plastové pytliky,
karton, styropor atd.).
Pozor! Zabrarite tomu, aby si malé déti hraly s félii. Hrozi
nebezpeci uduseni!

+  Abyste ochrénili déti pred riziky spojenymi s elekirickymi
pfistroji, postarejte se 0 to, aby kabel nevisel dolti a déti na
pfistroj nedosahly.

GESKY

Specialni bezpe¢nostni pokyny

«  Pistroj pfipojujte jen do pfedpisové instalované zasuvky o
napéti 230 V.

+  Piistroj postavte na rovnou plochu. Dbejte na to, aby sitovy
kabel a pfistroj nebyly umistény na horkém podkladu nebo
v blizkosti zdroju tepla. Sitovy kabel poloZte tak, aby se
nedotykal pfedmétd s ostrymi hranami.

+  Sitovy kabel nepfelamuite ani jej nenavijejte kolem pfistroje.
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Pokud by snad pfistroj spadl do vody, vyndejte jej z vody
teprve tehdy, aZ vytahnete zastrcku ze zasuvky! Poté jej jiz
neuvadéjte do provozu a nechte jej prekontrolovat autori-
zovanou servisni opravnou. To plati i tehdy, jestlize dojde k
poskozeni sitového kabelu nebo piistroje samotného nebo
jestlize pfistroj spadl na zem.

Zaruka se nevztahuje na Skody, které vzniknou nespravnym
pouZivanim nebo chybnou obsluhou!

V pfipadé tepelnych elektrospotiebict dochézi ke vzniku vy-
sokych teplot, které mohou zapfi€init popaleni (napf. horka
voda, horka vodni para, topny ¢lanek). K uchopeni poklopu
amis pouzivejte jen k tomu uréené rukojeté. Upozométe i
dal$i uzivatele na tato nebezpedi!

Neinstalujte pfistroj pfili§ blizko u zdi (minimalni vzdalenost
od zdi ma €init 10 cm) nebo pod zavésnou skfifiku. Na
piistroj nic nestavte. Otvory pro vystup pary v pribéhu pro-
vozu ni¢im nezakryvejte. Para musi unikat bez jakéhokoliv
omezeni.

Pozor! Z otvor(i pro vystup pary a pii otevfeni poklopu
vystupuje horka para! Nebezpedi popéleni!

Pfed Cisténim a ulozenim nechte pfistroj zcela vychladnout.
Nikdy neprovozuite pfistroj bez vody!

Pouzivejte pfistroj jen k piipravé pokrm(, v Zzadném piipadé
pro néjake jiné Ucely.

Symboly v tomto navodu k obsluze

Dulezita upozornéni pro Vasi bezpe¢nost jsou specialné
oznacena. Bezpodmine¢né dbejte téchto upozoméni, aby
nedoslo k nehodam a Skodam na pfistroji.

£\ VYSTRAHA:
Varuje ped nebezpecim pro Vase zdravi a upozorfiuje na
mozna rizika zranéni.

/\ POZOR:
Upozorfiuje na mozna nebezpedi pro pristroj ¢i jiné predméty.

1 UPOZORNENi: Upozorfiuje Vés na tipy a informace.

Prehled ovladacich prvki

1 Parni vafi¢ - zakladni pfistroj

2 Ovladaci panel

3 Ukazatel hladiny vody

4 Pfivod pary

5 Shéméa miska pro kondenzét

6 Tac na varfeni - dole (BOTTOM)

7 Miska na ryzi

8 Parni miska - dole (BOTTOM)

9 Tac na vafeni - uprostfed (MIDDLE)
10 Parni miska - uprostfed (MIDDLE)
11 Tac na vareni - nahofe (TOP)

12 Parni miska - nahofe (TOP)
13 Viko
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Symboly na displeji

CCC
L Lo &
=/
- 1C
U
- 2
o, J0
- 1C
I |
)
- JC
[ |
T
- J0M
[y

Casovy spinaé

Nedostatek vody

Vejce

Ryze

Ryby

Maso/driibez

Zelenina

Pred prvnim pouzitim

Opatrné vyjméte parni vafi¢ z jeho baleni. Dikladné pomoci
teplého mydlového roztoku oistéte viko, misku na ryzi, parni
misku a sbérnou misku pro kondenzat, pfivod pary a tac na
vareni od zbytkd prachu z baleni. Poté tyto dily diikladné
oplachnéte Cistou vodou a vysuste je. Tyto dily miZete myt také
v hornim koi mycky nadobi. Nadrzku na vodu vytete uvnitf

vihkym hadfikem a poté ji vysuste.

Montaz a pokyny k pouziti

Pfistroj instalujte v blizkosti elektrické zasuvky a s dostateénym
odstupem od zdi nebo nabytku. Dbejte pfitom na to, aby
instalacni plocha byla rovna, suchd, neklouzava a odolna v{ci

plsobeni vysokych teplot.
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/\ POZOR:

+ Neinstalujte pfistroj pod zavésné skinky!
+  Parni jednotka a pfislusenstvi neni vhodné k pouzivani v
troubé (ani mikrovinné, ani teplovzdusné ani konvencni)

ani na sporaku!

Okamzita funkce pary

Nalévani vody

1 UPOZORNENi:

Specidlnim pfivodem pary
zacnou po nékolika vtefinach
vychazet prvni proudy

péry. Tento montéZni prvek
zakryva topny Clanek a
reguluje prichazejici paru.
Pfed vafenim otoéte tuto ¢ést
malym z&fezem smérem dol(i
— pfes topny ¢lanek. Pevné
stlacte trubku dold.

Do nadrzky na vodu nalévejte jen Eistou pitnou vodou. Do
nadrzky nelijte z4dné jiné tekutiny. Nesmi byt pfidévana ani

sUl, pepr atd.

+ Naukazateli hladiny vody miZete zjstit stav hladiny v

nadrzce na vodu.

+ Hladina vody by se méla nachazet mezi znackou ,MIN“ a

JMAXE,

+ Pokud je doba pfipravy delsi jak 15 min. méli byste nadrzku

naplnit az po zna¢ku maximalni hladiny.

Shérna miska

Do spodniho dilu vioZte misku na zachycovani kondenzatu.

Pouziti pouze jedné parni misky

1 UPOZORNENi:

Pro usnadnéni prace byly tacy na vareni a parni misky
opatteny napisy BOTTOM (dole), MIDDLE (uprostfed) a TOP

(nahote).

+  Postavte tac na vafeni a parni misku (BOTTOM) na shémou

misku.

+  Zeleninu, ryby €i jiné potraviny polozte bez omacky ¢i jinych

kapalin na tac na vareni. Otvory pro vystup pary pfi tom

nesméji byt Upiné zakryty!
+  Na zavér nasadte viko.

Pouziti dvou nebo tfi parnich misek

GESKY

+ Nejvétsi kus s nejdelSi dobou vareni, ktery se mé vafit vioZte
do spodniho tacu na vareni a tac poté postavte na sbémou

misku ve spodni ¢4sti.

+ Polozte parni misku (BOTTOM), dalSi tac na vareni a parni

misku (MIDDLE).

+ Podle potfeby mlzete nyni parni vafi rozsifit az po parni

misku a tac na vafeni (TOP).
+  Na zavér nasadte viko.
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GESKY

Pouzivani misy pro pfipravu ryze
+  Vlozte ryzi nebo jiné pokrmy s oméackou nebo tekutinou do
misy pro pfipravu ryze.

Nadale prosim vénujte pozorost nasim ,pokynim k pfipravé".
Zde naleznete doporuceni pro pridani vody u riiznych druh(
ryze.

Uvedeni do provozu

Po naliti vody zakryjte vikem a zastrcte zastréku do zasuvky.
Zazni signalni ton.

Zvoleni varného programu

+ Nadispleji se objevi ukazatel ,3:30". POWER LED sviti
zelené.

+ Nyni musite pomoci tla¢itka PROGRAM zvolit varny
program.

1 UPOZORNENi:
Ostatni tladitka jsou zablokovana tak dlouho, dokud
nebude zvolen urcity vary program.

« Pokud jste zvolili urcity varny program, soucasné se také
nabidne doba pfipravy (viz: symboly na displeji).

+  Stisknéte tlacitko ON/OFF, abyste mohli rovnou spustit
varny proces. POWER LED sviti Cervené.

Zména délky vareni

+ Poté, co jste zvolili urcity varmny program, miZete dobu
pfipravy prodlouzit pomoci tlacitka COOKING TIME.

+ Napf. pomoci tla¢itka PROGRAM vyberte nastaveni ,Maso/
drlibez“. Zobrazi se doba pfipravy v délce 25 minut.

«  Stisknéte tlacitko COOKING TIME, abyste mohli prodlouzit
dobu pfipravy az na 59 minut.

1 UPOZORNEN:
Tak neni mozné, aby se standardni doba pfipravy zkratila.

Provoz prostiednictvim ¢asového spinace

+ Poté, co jste zvolili ur¢ity varny program, miiZete dobu
spusténi ¢asové odlozit pomoci tladitka TIMER.

+ Napf. pomoci tlacitka PROGRAM vyberte nastaveni ,Ryze".
Zobrazi se doba pfipravy v délce 30 minut.

+  Opét stisknéte tlacitko TIMER. Na displeji se objevi ukazatel
L300, pficemz blikaji Eislice minut.

«  Stisknéte tlacitko COOKING TIME, abyste mohli zadat
¢asové posunuti v minutach.

+  Opét stisknéte tlacitko TIMER. Na displeji blikaji ¢islice
hodin.

+  Stisknéte tlacitko COOKING TIME, abyste mohli zadat
¢asové posunuti v hodinach.

+  Stisknéte tlacitko ON/OFF, abyste mohli spustit asovy
spina¢. POWER LED bliké zelené. Po uplynuti ¢asového
posunuti, zatne zvoleny varny program automaticky.
POWER LED sviti Eervené.
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/N VYSTRAHA:

S pristrojem manipulujte z&sadné pod dohledem. Pri
¢asove odloZené pipravé pokrm nastavte vzdy ¢as tak,
aby byl pfistroj béhem provozu pod vhodnym dohledem.

Dolévani vody

» Specialni tvar prohlubné pro rukojef umoZiiuje béhem
provozu dolévat vodu, aniz by bylo nutné vyjimat tacy na
vareni &i pamni misky.

+ Otvory pod prohlubnémi pro rukojet vedou k nadrzce na
vodu.

+ Pokud by se béhem provozu hladina vody snizila ke znaéce
minimalni hladiny, vhodnou nadobkou pomalu dolévejte
vodu do prohlubni pro rukojet, dokud nebude dosazeno
pozadované hladiny.

Nedostatek vody

+ Pokud by se voda zcela spotfebovala, zobrazi se tento stav
symbolem ,Nedostatek vody*.

+ Pokud k tomuto pfipadu dojde, varny proces se automaticky
prerusi.

+ Vytahnéte zastréku.

+ Nechte zafizeni cca 15 vychladnout.

+ Dolijte vodu a opét vamy proces spustte.

Ukonceni provozu

1. VyCkejte na konec varného programu, poté zazni signalni
ton.

2. Varny proces miZete kdykoliv pferusit tim, ze budete drzet
stisknuté tlacitko ON/OFF, dokud nezazni signaini ton.
POWER LED se poté rozsviti zelené.

£\ VYSTRAHA:

PHi uchopeni nebo odniméni horkych dilti bezpodmine¢né
pouZivejte ,chiapky* nebo ochranné rukavice, abyste se
neopafili horkou parou!

+ Po skonéeni pfipravy vytahnéte zastréku ze zasuvky.

Pokyny pro pfipravu pokrmdi
Obecné

+ Nasledujici ¢asové Udaje predstavuji pouze orientacni
hodnoty a mohou kolisat v zavislosti na okolnostech.

+ Pokud pouzivate nékolik parnich misek, celkova doba
pfipravy se prodlouZi cca o 5 minut.

+ Podle Vasich zkuSenosti pokladejte velké kousky &i potravi-
ny, které vyZaduji del$i dobou pipravy vzdy na nejspodnéjsi
tac na vafeni.

+ Nevybirejte pfili velké ¢i pfili§ mnoho potravin, aby se para
mohla volnymi otvory tacu na vareni dostatecné Sifit.

+  Dfive nez budete timto zplisobem vafit maso a driibeZ,
nechte je rozmrazit.

+ Kapaliny, které se hromadi ve sbérné misce, miZete vyuzit
na polévky a omacky.
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Ryze
1) Existuji riizné druhy ryZe. Ridte se pokyny pro vareni
kazdého jednotlivého druhu.

Druh zeleniny/ovoce [Hmotnost nebo pocet ku

Pfiblizna doba

pfipravy
v minutach

2) RyZi avodu vkladejte do misy pro pfipravu ryZe v presné Cibule 2504, na tenké kolecka E
odméfeném poméru. Nasadte viko a pfistroj zapnéte. Paprika, celé 4 stredni velikosti (pfibiizné) 12-13

3) Zkontrolujte, vzdy po uplynuti minimalni doby stanovené pro  {Brambory _priblizné 500 30-32
ten ktery druh ryZe, zda je ryZe rovnomérné pfipravovana. Tufin_ 1 stiedné velké, krdjena 28:30
Promichejte ji. |Spenét 209 14-16

4) Pikontrole / promichavani ryze dbejte na to, aby misy pro Djné 5009 — 16-18
pfipravu ryze neodkapévala 7adné kondenzovana voda, Ta  [RERL_____ 500, na kolecka 20:22
by totiz zménila kvalitu a chut ryze. Mrazena zelenina 2859 26-50

5) Po dokonéeni pHpravy miizete ryzi osolit, opepfit nebo Jablka 500 g, na kousky 10-15
ochutit maslem. Hrusky 500 g, na kousky 10-15

ZilFLEEE  Ryby a plody mofe

pfipravy

1) Casy pfipravy, uvedené v tabulce, plati pro Cerstvé,
zmrazené a rozmrazené plody mofe a ryby. Cerstvé ryby a

Hnéda ryZe g A
1= — — plody mofe pied pfipravou v pafe vzdy oistéte.
) {Rg:ﬁ\lg' 1&2?;?:‘ 1 } /;aélzrku :égg 2) Téméi viechny druhy ryb a mofskych plodd jsou velmi
TR AL rychlfz ?Vqtové. Pripravujte proto malé porce nebo uvedena
g o = mnozZstvi.
) p;crrT:\llglmé ! ‘?lek ik fiilku 5%-5 3) Vglké amalé mué]e a Ustfice se oteviraji po rﬂzm?ch éavsec,h
iz 1 8alek 13/4 &alku 18-20 \P/”PFZVY- KOrJ}rOZJJVte proto Ia;ttury, %?ysit: za}mezm vyvareni.
— — — Zzadném pfipadé nepozivejte musle, které se po uvareni
g]lf;arryzné e 1 Salek 1172 5k 215 neotefvfely, abyste se vyvarovali eventudini otravy z ryb!
- = 7 7 i 4) Rybifilé Ize pfipravovat také v mise pro pripravu ryze.
Croman | 1gE | 1 e 5) Vizdy nastavuite odpovidajici dobu pripravy.

. Pfiblizna doba
Zelenina/ovoce Plody mofe/ryby  |Hmotnost nebo podet kusii| pfipravy
1) Zeleninu dikladng omyjte a odiznéte lodyhy. Podle potieby — v minutach

ji miZete pripravovat vcelku, oloupanou nebo nasekanou. Velke musie ve 500g 10-12
Mensi kousky potiebuji kratsi dobu pripravy nez velké kusy.  |Skofapce
2) Dobu pfipravy mohou ovlivnit mnozstvi, kvalita, velikost Krabi 2509 20-22
/ jednotnost, to, zda je zelenina Cerstva, a také teplota Humii
zmrazenych potravin. MnoZstvi vody a doba pfipravy jsou - 0685 24 16-18
proménné, vzdy podle pozadovaného vysledku. - rozkréjeny 5006004 18-20
3) Zmrazena zelenina by pred pifpravou neméla byt rozmrazo- ~ |Malémusle 500 14-16
: (Cerstvé v lasturach) g
véna.
Ustfice (Gerstvé v
Piiblizna doba JRNIESAESH) 15009 1820
Druh zeleniny/ovoce |Hmotnost nebo pocetkust|  pipravy Hsbenatky (Cerstvé) 5009 16-18
v minutéch Garndti
Artyéoky, celé 4 celé kusy 30-32 - stfedné velké v 500 10-12
Chiest, 8pigky 5009 12-14 lasture
Fazolové lusky - velké/obri v lasture 500 ¢ 16-18
- zelenélvoskové 7luté 250 g 12-14 Ryba
- Kréjené nebo celé 5009 2022 - celd 250-375 ¢ 10-12
- velké fazole 500 g, vyloupané 12-13 - filet 5009 10-12
Cervena fepa 500 g, kréjena 2528 - steak 500 g, silny 2,5 cm 16-18
Brokolice, $picky 5009 20-22
Ruzickova kapusta 5009 24-26
Bilé kapusta 500 g, kréjend 16-18
Celer 250 g, na kolecka 14-16
Karotka 500 g, na kolecka 18-20
Kvétak, cely 5009 20-22
Kukuriény klas 3-5 klasii 14-16
Baklazén 5004 16-18
Zampidny, celé 5009 10-12

GESKY
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Odvapnovani
Jestlize je pouzivana tvrdd voda, tak topny ¢lanek pozvolna
pokryvaji usazeniny vapniku, tzv. vodni kdmen. To miZe vést
k predéasnému ukonéeni doby pfipravy, v dlsledku ¢ehoZ pak
pokrm neni dostateéné hotov. Abyste tomuto jevu predesli, po
kazdém 7 - 10 pouziti dejte do nadrzky na vodu
3 Izice octa a doplfite ji vodou aZ po znacku ,MAX". Nenasazujte
viko a nevkladejte do pfistroje ani misy pro pfipravu ryze a
naparovani, ani misku pro zachycovani kondenzatu.

+  Vlozte zastrcku do zasuvky a nastavte hodiny na 30 minut.

+  Jakmile zazni signalni ton, opét zastréku vytahnéte ze
Zasuvky.

+ Teprve po vychladnuti pfistroje vylijte obsah nadrzky na
vodu.

+ Nadrzku na vodu nékolikrat vyplachnéte studenou vodou.

Technicke tudaje

Maso
Pfiblizna doba
Hmotnost nebo pocet kusti|  pfipravy
(v minutach)

Hovézi
- kousky 5009 28-30
- hamburger /

karbanatek 509 16-18
- masové kulicky 500 ¢ 22-24
Kufe
- kousky /plétky | 24 [ 4%
Jehnéci
- kousky /platky | 500 ¢ [ 2%
Veprové
- kousky / plétky 5009 26-28
Parek v rohliku /
Kobsky 5009 14-18
Vejce

Pfiblizna doba
Pocet kusu pfipravy
v minutach

Ve skofépce
- na hnilicku 1-12 15-18
- natvrdo 1-12 19-22
Ztracend vejce
1. krok: Do misy pro pripravu ryZe nalifte dva Salky 78
vody; zapnéte pristroj, aby se voda zahfala.
2. krok: Veejce rozbijte a obsah viozte do malé misy,
misu viozte do misy pro pfipravu ryze s horkou 7-8
vodou, a vyckeite, dokud se vejce ,neztrati".
Michand vejce
Rozmichejte Sest vajec a spolecné s 2 polévkovymi
|Zicemi miéka vioZte do misy pro pfipravu ryze. 2022
Osolte a opeprete. Béhem prvnich minut doby
pripravy vejce michejte.

Cisténi a oSetfovani

+  Pfed kazdym Cisténim vzdy vytahnéte zastréku ze zasuvky
a nechte pfistroj dostateéné dlouhou dobu vychladnout, nez
jej zaCnete Cistit!

+ Nikdy neponoftijte spodni dil, sitovy kabel a zastrcku do
vody.

+ Obsah misky na zachycovani kondenzétu a nadrzky na
vodu vylévejte opatrné.

+ Viko, misu pro pfipravu ryZe, naparovaci misy a misku na
zachycovani kondenzatu Cistéte horkym mydlovym louhem.
Potom tyto dily dikladné oplachnéte Cistou vodou a vysuste
je. Tyto dily m0zete také myt v horim koSi mycky nadobi.

+  Vnitfek nadrzky na vodu Cistéte mydiovym louhem a vytrete
jej vihkym hadfikem. poté jej nechte vyschnout.

+ Nepouzivejte Zadné ostré nebo drsné istici prostedky.
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Tento pfistroj byl testovan podle vSech pfislusnych, v sou¢asné
dobé platnych smémic CE, jako je napf. elektromagneticka
kompatibilita a direktiva o nizkonapétové bezpe¢nosti, a byl
zkonstruovan podle nejnovéjsich bezpeénostné-technickych
predpisd.

Vyhrazujeme si technické zmény!

Zaruka

Na n&mi prodany pfistroj poskytujeme zéruku v trvani 24 mésict
od data prodeje (pokladni doklad).

Béhem zaruéni Ihity odstranime bezplatné vSechny vady
pristroje nebo prisluenstvi, které vzniknou v dusledku vad
materidlu nebo vyrobnich vad, a to opravou nebo, podle naeho
uvazeni, formou vymény. Z&ruéni pinéni nemaji za nasledek
ani prodlouzeni zaruéni doby ani tim nevznik4 narok na novou
zéruku!

Jako zaruéni doklad slouzi doklad o koupi. Bez tohoto dokladu
nelze uskutecnit bezplatnou vyménu nebo bezplatnou opravu.

V piipadé uplatnéni zaruky predeijte, prosim, kompletni piistroj
v originalnim obalu spolu s pokladnim dokladem Vasemu
obchodnikovi.

Jak na vady na spotfebnim pfisluSenstvi, resp. dilech podiéha-
jicich rychlému opotebenti, tak i na Cisténi, udrzbu nebo vyménu
dild podiéhajicich rychlému opotfebeni se zaruka nevztahuje a
je proto nutno je uhradit!

Zaruka zanika v pfipadé, ze dojde k zasahu neautorizovanou
0sobou.
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Po uplynuti zaruky

Po uplynuti z&rucni doby je moZno za Uplatu provést opravy v
pfislusném odborném obchodé nebo opravné.

Vyznam symbolu ,,Popelnice”

Chranite nae Zivotni prostfedi, elektropfistroje nepatfi do
domovniho odpadu.

Pro likvidaci elektropfistrojti pouZijte uréenych sbémych mist a
odevzdejte zde elektropfistroje, jestlize uz nebudete pouzivat.

PomiZete tak pfedejit moznym negativnim dopad(m na Zivotni
prostredi a lidské zdravi, ke kterym by mohlo dojit v dlisledku
nespravné likvidace.

Prispéjete tim ke zhodnocenti, recyklaci a dal§im formam zhod-
noceni starych elektronickych a elektrickych pfistroj.

Informace o tom, kde Ize tyto pfistroje odevzdat k likvidaci,
obdrzite prostfednictvim Gzemné spravnich celk(i nebo
obecniho Ufadu.
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Altalanos biztonsagi rendszabalyok

A késziilék hasznalatba vétele el6tt gondosan olvassa végig a
haszndlati utasitast, és 6rizze meg a garancialevéllel, a pénztari
nyugtéval és lehet6leg a csomagoldkartonnal, ill. az abban 1évé
bélésanyaggal egyitt!

Kizérélag személyi célra hasznlja a készilléket, és csupan
arra, amire valé! A készillék nem ipari jellegd hasznala-

tra késziilt. Ne haszndlja a szabadban (hacsak nem a
szabadban vald, meghatarozott korlatok kézétti hasznélatra
van szanva)! Ne tegye ki er6s héhatasnak, kézvetlen
napsugarzasnak és nedvességnek (semmi esetre se martsa
folyadékba), és dvja az éles szélektdl! Ne hasznlja a kés-
zliléket vizes kézzel! Ha a kész(ilék vizes vagy nedves lett,
azonnal hlzza ki a konnektorbél! Ne nydljon bele a vizbe!
Kapcsolja ki a késziléket, és amikor nem hasznélja, tartozé-
kokat helyez ra, tisztitja, vagy ha zavart észlel, mindig hizza
ki a csatlakozd dugaszt a konnektorbdl!

Ne mikodtesse a késziiléket feliigyelet nélkiil! Ha elhagyja
a munkahelyet, mindig kapcsolja ki a készUléket, ill. hizza ki
a dugaszt a konnektorbdl (a dugasznal, és nem a kabelnél
fogva)!

Rendszeresen ellendrizze, hogy nincs-e a kész(iléken vagy
a kabelen sérilés! Sérilt készliléket soha ne helyezzen
lizembe!

A kockazatok elkeriilése végett ne maga javitsa a kés-
z{iléket, hanem keressen fel egy erre kiképzett szakem-
bert! Ha hibas a csatlakoz6 kabel, csak a gyartotol, a
vevészolgalatunktdl vagy hasonld képzettségl személytdl
kérjen helyette azonos érték(i masik kabelt!

Csak eredeti tartozékokat hasznaljon!

Tartsa be az itt kbvetkezd ,Specidlis biztonsagi rendszabaly-
okat".

Gyerekek

MAGYARUL
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Gyermekei biztonsaga érdekében ne hagyja altaluk elérheté
helyen a csomagoldelemeket (mlianyag zacskd, karton,
sztiropor stb.)!

Vigyazat! Kisgyermekeket ne engedjen a folidval jatszani.
Fulladas veszélye allhat fenn!

Annak érdekében, hogy a gyermekeket megvédje az
elektromos késziilékek okozta veszélyekt6l, soha ne hagyja
a kébeleket szabadon 16gva, és olyan helyre tegye a készi-
|éket, ahol gyermekek nem férhetnek hozza!

Specialis biztonsagi rendszabalyok

Parolokat csak szabalyszerlien szerelt, 230 V halozati
feszlliltségii konnektorba szabad csatlakoztatni.

Sik feliiletre allitsa a készuléket! Ugyeljen ra, hogy sohase
tegye a halozati csatlakozd kabelt és a késziiléket forrd
felliletre vagy héforrasok kozelébe! Ugy helyezze el a kabelt,
hogy ne érintkezzen éles szél( targyakkal!

Ne térie meg a kébelt, és ne tekerje a késztilék koré!
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+ Ha akésziilék valahogy vizbe esne, csak akkor vegye ki
beldle, amikor mar kihtizta a konnektorbdl! Utana ne helyez-
ze nyomban Ujra izembe a készliléket, hanem vizsgéaltassa
meg el6bb egy megfeleld engedéllyel rendelkez6 szervizzel!
Ugyanez érvényes akkor is, ha a halézati csatlakozo kabel
vagy a paroléedény megseériilt, vagy ha az edény leesett.

+ Hanem rendeltetésszeriien hasznaltak, vagy hibasan ke-
zelték a készilléket, nem vallalunk feleldsséget a keletkezé
hibakeért.

+  Elektromos melegit6 késziilékek mikodtetésekor nagy hé
keletkezik, ami égési sériilést okozhat (pl. forrd viz, forrd
vizg@z, f(itéelem). Mindig a fiileknél fogva ny(ljon a fed6hdz
vagy az edényekhez! Figyelmeztessen masokat is erre a
veszélyre!

+ Ne tegye a parolét tul kdzel a falhoz (minimélis tavolsag: 10
cm) vagy faliszekrény ala! Semmit ne tegyen ra a késziilék-
re! Miikddés kdzben de fedje le a gézkiereszt6 nyilasokat! A
g6znek akadalytalanul kel tavoznia.

+  Vigyazat! A gizkiereszt6 nyilasokbol és a feds felnyitasakor
forré g6z 1ép ki. Egési sérlilés veszélye!

+  Tisztitas, ill. elrakas el6tte hagyja a készuléket teljesen
lehdini!

+ Soha ne kapcsolja be a parolét tgy, hogy nincs benne viz!

¢+ Csak ételek elkészitésére haszndlja a kész(iléket, semmi
esetre se valami egyéb célral

A hasznalati (itmutatoban talalhaté szimbolumok

Az On biztonsagara vonatkoz6 utasitasok kifejezetten meg
vannak kiilénbdztetve. Kérjiik, mindenképpen iigyeljen ezekre
annak érdekében, hogy elkerilljie a baleseteket és a készilék
karosodasat:

/N FIGYELMEZTETES:
Egészségét karositd veszélyforrasokra figyelmeztet és ramu-
tat a lehetséges sérillési lehetdségekre.

/A VIGYAZAT:
Lehetéges veszélyre utal, mely a késziilékben vagy mas
targyakban kart tehet.

1 TAJEKOZTATAS: Tippeket és informécickat emel ki.

A kezel6 elemek attekintéseé

1 Gézpérold alapkésziilek

2 Kezel6mez6

3 Vizszintjelz8

4 G6z616cs6

5 Akondenzviz felfogétalja

6 Alsd parolétalca (BOTTOM)

7 Rizstal

8 Alsd gézolétal (BOTTOM)

9 Kozéps6 parolétalca (MIDDLE)
10 KozépsG g6zol6tal (MIDDLE)
11 Fels@ parolétalca (TOP)

12 Felsd gdzolétal (TOP)
13 Fedd
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Az elsd hasznalatbavétel el6tt

Ovatosan emelje ki az ételparolt a csomagolésbol. Alaposan
tisztitsa meg a fedelét, a rizsestalat, a kondenzviz g6z016- és
felfogotaljat, a g6zol6esdvet és a parolétalcakat meleg szappa-
nos vizzel a csomagolas visszamaradd részeitdl. Ezutan dblitse
le az alkatrészeket tiszta vizzel, majd tordlje Sket szérazra.
Elmosogathatja ezeket az alkatrészeket a mosogatogép felsd
tartorekeszébe helyezve is. Tordlje ki a viztartaly belsejét
nedves ruhaval, majd hagyja megszaradni.

Felépités és hasznalati tudnivalok

Allitsa a késziiléket konnektor kozelébe! Ugyelien ra, hogy sima,
széraz, csliszasmentes és hdallé legyen a fellilet, amelyre
rateszi, és hogy a késziilek megfeleld tavolsagban alljon a faltdl
és a butorzattol!
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{\ VIGYAZAT:

+ Ne helyezze a parolét faliszekrények ala!

+  Ag6ztermeld egység és a tartozékok nem alkalmasak
(mikrohullamu, légcirkulacios vagy hagyomanyos) siitében
vagy tlizhelyen valé haszndlatra.

Azonnali géz6lési funkcio

A specidlis g6z016 cs6 segit-
ségével néhany masodperc
elteltével gbz keletkezik. Ez
az elem takarja a flitGelemet
és szabalyozza az utanfolyd
vizet. Ehhez f6zés elétt dugja
ezt a részt a kis bevagassal
lefele a f(itdelemre. Szorosan
nyomja le a csvet.

Viz betoltése

1 TAJEKOZTATAS:

Mindig atlatsz6, tiszta vizet dntson a viztartalyba! Ne tegyen
bele semmilyen més folyadékot! Sét, borsot stb. sem szabad
beletenni.

+ Avizszintjelzdn lehet leolvasni a viztartalyban Iévé viz
szintjét.

+ Aviza MIN“és a Max" jeldlés kozott legyen.

15 percnél tovabb tartd parolas esetén a tartélyt minden
esetben a legfelsd jelzésig kell megtlteni.

Felfogotal
Tegye bele a felfogétalat a talpba!

A g6zolotal hasznalata

1 TAJEKOZTATAS:

A hasznalat megkonnyitése érdekében a parolétalcak és a
g6zoltalak BOTTOM (lent), MIDDLE (k6zépen) és TOP (fent)
feliratokkal vannak ellatva.

+  Helyezze a paroltalcat és a g6zolétalat (BOTTOM) a
felfogotalra.

+  Helyezze a z8ldséget, halat vagy mas ételeket martas vagy
folyadék nélkiil a parolétalcara. A g6zkieresztd nyilasokat
miikddés kdzben nem szabad teljesen fedenil

+ Végezetiil helyezze fel a fedelet.

Két vagy harom g6zol6tal hasznalata

+  Helyezze a leghosszabb f6zési idvel rendelkez6 legna-
gyobb darabot az als6 parolétalba, majd azt az alsé rész
felfogétaljaba.

+  Helyezze ra a g6zoI6talat (BOTTOM), egy masik
parolétalcat és a g6zoldtalat (MIDDLE).

+  lgény szerint bdvitheti az ételparolét a g6zol6talig és
parolétalcaig (TOP).

+ Végezetiil tegye fel a fedelet.

63
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A rizsf6z6 edények hasznalata

+ Tegyen a rizsf6z6 edénybe rizst vagy més ételeket martas-
sal vagy folyadékkal!

Kérjik tovabbra is vegye figyelembe az ,Elkészitési tudnivalo-
kat“. Itt megtalalhatja a viz hozzaadasara vonatkoz6 ajanlasain-
kat a killdnbdz rizsfajtakhoz.

Uzembehelyezés

Miutan vizet ntétt a fazékba, tegye ra a fedét, és dugja a
dugaszt a konnektorbal Hangjelzés hallhato.

A parolasi program kivalasztasa

«  Akijelzdn ,2:00" jelenik meg. A POWER LED zdlden vilagit.
+  Vélasszon ki egy parolasi programot a PROGRAM gomb-
bal.

1 TAJEKOZTATAS:
A t6bbi gomb addig nem mikadik, amig ki nem valaszt
egy parolasi programot.

+ Hakivalasztott egy parolasi programot, egyidejlileg javas-
latot is kap a parolasi id6re vonatkozélag (l4sd: a kijelz6n
megjelend jelek).

+ Nyomja meg az ON/OFFgombot, ha a parolast azonnal
szeretné inditani. A POWER LED pirosan vilagit.

A parolasi idé modositasa

+  Miutan kivalasztotta a parolési programot, a COOKING
TIME gombbal megvaltoztathatja a parolasi id6t.

¢ Vélassza ki példaul a PROGRAM gombbal a ,HUs/
Szarnyas” bedllitast. 25 perces parolasi idd jelenik meg.

+ Nyomja meg a COOKING TIME gombot, ekkor a parolasi
id6t akar 59 percre is meghosszabbithatja.

1 TAJEKOZTATAS:
Az elére megadott parolasi idét nem lehet lerdviditeni.

Az idozitdvel valo lizemeltetés

+  Miutén kivalasztotta a parolasi programot, a TIMER gomb-
bal késleltetheti az inditasi id6t.

+  Vélassza ki példaul a PROGRAM gombbal a ,Rizs”
bedllitast. 30 perces javasolt parolasi idd jelenik meg.

+ Nyomja meg a TIMER gombot. A kijelzn ,3:35" jelenik meg
és a percek helye villog.

+ Nyomja meg a COOKING TIME gombot, ha percekben
szeretné megadni a késletetett id6t .

¢ Ismét nyomja meg a TIMER gombot. A kijelz6n az 6rak
helye villog.

+ Nyomja meg a COOKING TIME gombot, ha érakban
szeretné megadni a késleltetett idét.

+ Nyomja meg a ON/OFF gombot az idézit6 elinditasahoz.
A POWER LED zdlden vilagit. A késleltetés lejarta utan
automatikusan elindul a kivalasztott parolasi program. A
POWER LED pirosan vilagit.

64
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/N FIGYELMEZTETES:

A késziiléket kifejezetten csak feliigyelet mellett Gizemel-
tesse. Késleltetett parolasnal mindig dgy allitsa be az idét,
hogy a késziilék lizemelés kbzben megfeleld felligyelet
alatt alljon.

A viz utantoltése

Az alapkészillék nyelének mélyedéseinek kilonleges
kialakitasa lehetévé teszi , hogy mikadés kdzben anélkil le-
hessen vizet utantélteni, hogy le kellene venni a parolétalcat
vagy a g6zolGtalat.

« A nyél mélyedéseiben lent év6 lyukak a viztartalyba vezet-
nek.

+  Amennyiben (izemelés kézben a viz szintje az alsé jelzés
fele tendal, alkalmas edénnyel téltsén vizet ezekbe a
nyélmélyedésekbe, amig a kivant szintet el nem érte.

Vizhiany

« A \Vizhidny” jel mutatja, ha teljesen elfogyott a viz.

+ Ha ez bekdvetkezett, a parolas automatikusan megszakad.
*  Huzza ki a csatlakozét.

Hagyja kb. 15 percre leh(ini a késziléket.
Toltsbn utan vizet és ismét inditsa el a parolast.

Az lizemeltetés befejezése

1. Vérja meg a parolasi program végét, amikor is hangjelzés
hallhato.

2. Barmikor megszakithatja az iddzit6- vagy parolasi izemet,
ha addig nyomja tartja az ON/OFF gombot, amig hangjelzés
nem hallatszik. A POWER LED ezutén zélden vilagit.

/N FIGYELMEZTETES:

A forrd alkatrészek megfogasahoz és levételéhez feltét-
lentil hasznaljon konyharuhat vagy f6z6keszty(t, nehogy
leforrdzza magét a forr6 gézzel!

+ A f6zés befejezése utén hizza ki a készlléket a konnektor-
bal!

Elkészitési utmutatok
Altalanos

+ Az aldbbiakban megadott iddtartamok csak hozzvetéleges
értékek és a korliményekhez képest valtozhatnak.

+ Hatbbb g6zol6talat haszndl, a teljes elkészitési id6 kb. 5
perccel meghosszabbodik.

+ Hosszabb parolasi idét igényld nagyobb darabokat
vagy élelmiszereket tapasztalat szerint mindig a legalso
pérolétalcara helyezzen.

+ Ne valasszon ki tll nagy darabokat, hogy a g6z a parolétal-
ca szabadon marad® lyukain keresztiil &t tudjon aramolni.

+  Parolas el6tt olvassza fel a hist és szarnyast.

+  Afelfolgétalban dsszegy(ild folyadékot levesekhez vagy
martasokhoz is fel lehet hasznalni.
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Rizs

1) Kiilénbdz6 rizsfajtak vannak. Kovesse a hozzajuk adott
f6zési Gtmutatasokat!

2) Pontosan lemérve tegye bele a rizst és a vizet a rizsf6z6
edénybe! Tegye fel a fedét, és kapcsolja be a parolét!

3) A meghatarozott minimalis idG eltelte utan ellendrizze
minden rizsfajta esetében, hogy egyforman megpuhultak-e
a szemek! Kavarja meg a rizst!

4) Amikor a rizst ellendrzi/kavarja, igyeljen ra, hogy ne
csepegjen csapadékviz a rizsf6z6 edénybe! Ez ugyanis
megvaltoztatja a rizs minGségét és izét.

5) Parolas utan izesitheti a rizst séval, borssal vagy vajjal.

Korilbelili id6

A rizst6z6 edénybe egyiitt

rizsmennyiség

Suly vagy darabszam Koru(l:rl::)ll ido
Kardrépa 1 kdzépnagy, kockéra vagva 28-30
Spenét 2509 14-16
Tok 5009 16-18
Répa 500 g, szeletben 20-22
| fagyasztott z6ldség 2859 28-50
Alma 500 g, darabolva 10-15
Korte 500 g, darabolva 10-15

Barna rizs

- rendes 1/2 csésze 1 csbsze 42-45
- tartds 1 csésze 1 1/2 csésze 45-50
Hossz( szem(i s vadrizs vegyesen

- rendes 1 csésze 1112 csésze 56-58
-_qyorstizs 1 csésze 1 3/4 csésze 18-20
Instantrizs 1 csésze 11/2 csésze 12-15
Fehér rizs

- rendes 1 csésze 1112 csésze 45-50
- hossz(iszem(i| 1 csésze 1213 csésze 50-55
Zoldség/gyiimolcs

1) Mossa meg a zoldséget alaposan, és vagja le réla a
szarmaradvanyokat! Tisztitsa, hdmozza vagy apritsa igény
szerint! A kisebb darabok gyorsabban parolédnak meg, mint
a nagyok.

2) A mennyiség, mindség, frissesség/egydntetiiség, a
fagyasztott ételek hémérséklete mind-mind befolyasolhatja
a parolasi iddt. A vizmennyiség és a f6zési idd kiilénbozik a
mindenkor kivant eredmény szerint.

3) A fagyasztott z6ldséget célszer( parolas elétt kiolvasztani.

Korilbelili id6

Suly vagy darabszam

Articsoka egészben 4 darab

Sparga, csak fej [ 500

Bab

- z0ldbabivajbab 2509 12-14
-_vagott vagy egész 5009 20-22
-_nagy szemi 500 g, fejtett 12-13
Cékla 500 g, vagott 25-28
Brokkoli, csak fej 5009 20-22
Kelbimbd 5009 24-26
Fehér képoszta 500 g, vagott 16-18
Zeller 250 g, szeletekben 14-16
Karotta 500 g, szeletekben 18-20
Kariol, egészben 5009 20-22
Csves kukorica 3-5cs6 14-16
Padlizsan 5009 16-18
Sampinyon, egészben 5009 10-12
Hagyma 20g 12-14

vékony szeletekre vagva

Paprika, egész legfeliebb 4 kdzépnagy (kb.) 12-13
Burgonya. kb. 500 g 30-32
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Hal és a tenger gyiimolcsei

1) A tablazatban megadott parolasi iddk friss, ill. fagyasztott és
kiolvasztott halra és a tenger egyéb gyimélcseire érvénye-
sek. A parolas el6tt mossa és tisztitsa meg a halat és a friss

tengeri &llatokat!

2) Szinte minden halfajta és egyéb tengeri allatféleség nagyon
gyorsan puhéra f6. Vagy kis adagokat vagy a megadott
mennyiségeket parolja egyszerre!

3) Anagy és kis kagylok és osztrigk kildnbdz6 idében
nyilnak fel. Ellendrizze a héjukat, nehogy szétf6zze a
tartalmukat! Semmi esetre se fogyassza el az olyan kagylét,
amelynek a f6zés utan nem nyilt fel héja, nehogy halmérge-

zést szenvedjen!

4) Halfilét a rizsf6z8 edényben is parolhat.

5) Allitsa be a megfelel§ parolasi idét!

ﬁ atlenger gyimoélcsei/ Sily vagy darabszém Koriilbeliili id6
Nagy kagylé héjdban 500 g 10-12
Aprd rék 2509 20-22
Homér

- fekete 2-4 16-18
- szétvagott 500-600 g 18-20
Kis kagylo !
(iss, héiében) 50g LA
Osztriga (friss, ]
héjaban) 1500 g 18-20
Fésiikagylo (friss) 500¢ 16-18
Garnéla

-_kdzépnagy héjaban 5009 10-12
- nagy/szupernagy y

héidban 500 ¢ 16-18

Hal

-_egészben 250-3759 10-12
- filg 5009 10-12
- szelet 5009, 2,5 cm vastag 16-18
Huas

Suly vagy darabszam Koruibeluil1dg

Marha

-_darabok 5009 28-30
- hamburger /

dardl his 50g 16-18

-_fasirtgombdc 5009 22-24
Csirke

- darabok /szeletek | 24 24-26
Bérany

- darabok / szeletek | 500g 26-28
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Sertés
-_darabok / szeletek 500¢ 26-28
Hotdog / virsli 5009 14-18
Tojas

| Héjaban

- I4gy tojds

- kemény tojas

Héja nélkill vizben f6zve
1. 6pés: Ontstink 2 csészevizet a rizses edénybe;
péroliunk, hogy felnevitsilk a vizet.

2. |épés: Ussilk fel a tojast, tegy(k a tartalmat kis
edénybe, és allitsuk az edényt a forr6 vizzel telt 7-8
rizsfdz6 edénybe, mig meg nem fd a tojds.
Tojasrantotta
Keverjiink dssze 6 egész tojast 2 evékanalnyi tejiel,
és tegylk az egészet a rizsfdz6 edénybe!
Fiiszerezzik soval és borssall A f6zési idd els6
perceiben kavarjuk a tojést!

1-12

7-8

20-22

Tisztitas és karbantartas

+  Tisztitas el6tt mindig hlzza ki a csatlakozé dugét, és hagyja
a késziléket megfelelden lehilni!

+ Atalpat, a halézati csatlakozo kabelt és a csatlakozo dugot
soha ne tegye vizbe!

«  Afelfogétal és a viztartaly tartalmat dvatosan dntse ki!

¢« Afeddt, arizsf6z6 és a paroldedényeket forr lugos vizzel
tisztitsa! Utana alaposan dblitse le ezeket az alkatrészeket
tiszta vizzel, és térdlgesse el 6ket! Ugyanezeket a részeket
mosogatdgép felsd tartorekeszében is elmosogathatja.

«  Aviztartaly belsejét lugos vizzel tisztitsa meg, utana pedig
térdlje ki nedves ruhaval! Ezt kdvetden hagyja megszaradni.

« Ne hasznéljon er6s tisztito- vagy surolészert!

Vizkétlenités

Ha kemény a viz, lassanként vizkd rakodik le a fiitéelemen. Ez
azt eredményezheti, hogy véget ér a f6zés, még mieldtt megpu-
hult volna az étel. Ennek elkerllésére 7-10 hasznalat utan
dntsdn 3 csészényi ecetet a viztartalyba, majd toltse fel a ,MAX*
jelzésig vizzel! Ne tegye ra a feddt, és ne tegye bele a paroloba
se a parolo- és a rizsf6z6 edényeket, se pedig a felfogotalat!

+  Dugja a csatlakozét egy konnektorba és allitsa be az 6rat 30
percre.

+ Hahangjelzést hall, hizza ki a csatlakozot a konnektorbdl.

+Hagyja, hogy a kész(ilék teljesen leh(iljon! Csak ezutan
Ontse ki a viztartalyt!

+  Oblitse &t ezutan a tartalyt tobbszor egymas utan meleg
vizzell
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Miiszaki adatok

DG 3083
....230 V, 50 Hz

VBAEIMI OSZEAIY: w..veovveeerecireeeeeeecsseees s sssseees I

Ezt a készilléket az Eurdpa Tan4cs minden vonatkozd aktudlis
irdnyelve szerint (pl. elektromagnesesség-elvisel6 képesség
vagy kisfesziiltség-elviseld képesség) ellendriztiik, és a legtjabb
biztonsagtechnikai el6irasok szerint készilt.

Megjegyezzilk az esetleges miiszaki valtozasokat!

Garancia

Garancidlis igényeivel forduljon, kérem, a szerz8déses
keresked@jéhez!

A garancia igazoldséra a pénztari nyugta szolgal. E nélkil az
igazolas nélkill sem dijmentes csere, sem dijtalan javits nem
végezhetd.

Garancidlis esetben eredeti csomagolasaban adja at az alap-
készliléket a pénztéri bizonylattal egyitt annak a kereskeddnek,
akitdl a keészilléket vasarolta!

Sem az elhasznal6dd tartozékokban, ill. kopd alkatrészekben
bekdvetkezd hibak, sem a tisztitas, karbantartas vagy a kopd
alkatrészek cseréje nem esik a garancia hatlya ala, kovetke-
zésképp téritéskoteles.

llletéktelen beavatkozas a garancia megsz(inését eredményezi.

A garancialis id6 utan

A garancidlis idd eltelte utan a megfelel§ szakkereskedésben
vagy javitdszolgalatnal végeztethet téritéskoteles javitasokat.

A ,kuka“ piktogram jelentése

Kimélje kdrnyezetiinket, az elektromos kész(ilékek nem a
haztartasi szemétoe valok!

Haszn4lja az elektromos kész(ilékek artalmatlanitasara kijelolt
gyjtéhelyeket, ott adja le azokat az elektromos késziilékeit,
amelyeket tobbé mar nem kivan hasznaini!

Ezzel segitséget nyujt ahhoz, hogy elkertilhetdk legyenek azok a
hatasok, amelyeket a helytelen ,szemétre dobas" gyakorolhat a
kdrnyezetre és az emberi egészségre.

Ezzel hozzajarul az Ujrahasznositashoz, a recyclinghoz és a
kibregedett elektromos és elektronikus késziilékek értékesitésé-
nek egyéb formaihoz.

Az 6nkormanyzatoknal vagy a polgarmesteri hivatalokban
tajékoztatast kaphat arrél, hogy hova viheti a kiselejtezett
készlilékeket
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O61wme yKasaHuA No TexHUKe 6e3onacHoCTy

Mepea Hayanom aKcnnyatauum npuéopa BHUMATENbHO
npoyMTaliTe MpUnaraeMyto MHCTPYKLMIO N0 3KCMyaTaLum v
COXPaHHTE ee B HAAEHHOM MECTE, BMECTE C rapaHTUiHbIM
TanoHOM, KaCCOBbIM YEKOM H, 0 BO3MOMHOCTH, KapTOHHOM
KOPOBKO#A C YNaKOBOUHbIM MaTEPHANOM.

+  Tonb3yiitech NPUBOPOM TOMBKO YaCTHEIM 00pasom
W 1o HasHaueHuto. Mpubop He npeaHasHaueH Ana
KOMMEPYECKOro CMoNb30BaH!A. He nonb3yitech
npPUOOPOM N0A OTKPbITHIM HEBOM (MCKIouas MpHEOpI,
KCTNyaTauma KOTOPBIX MOZ OTKPBITBIM HEGOM AONYCTUMA).
MpenoxpaHsiite NPUBOp 0T apbl, NPAMbIX COTHEUHBIX
Nny4ei, BNXKHOCTH (HW B KOEM Cyyae He norpyxaiTe ero
B BOZY) ¥ yaapos 00 ocTpble yribl. He npukacaitecs K
npuBopy BRaHbIMM pykamu. Ecniv npubop yenaxHunca
MM HAMOK, TYT )K€ BbIHLTE BUAKY M3 po3eTku. He
np1KacanTecb K MOKpLIM MecTam.

+[locne aKcnayarauuu, MOHTaXe NPUHAANEKHOCTEN, YUCTKe
WIM NONOMKe NpuBopa BCerAa BblHUMANTe BUTIKY U3
PO3ETKY (TAHUTE 3a BNKY, a He 3a Kabenb).

*  He ocraBnsiiTe BKtOYEHHLIE 3neKTpONpHGOpbI B3
npucMoTpa. ECnin BO3HUKHET He0BX0AUMOCTb OTAYUMTLCH,
T0 BLIKIIOYUTE SNEKTPONPUOOP W BIHBTE BUKY 13
PO3ETKY (TAHUTE 3a BANKY, & He 3a Kabenb).

+ PerynapHo ocmatpueaiite npuéop 1 kadenb Ha npeamet
BO3MOXHbIX MOBPEXAEHNIA. H1 B KOem cnyyae He
BK/IKOYaiATE NPUOOP, UMEIOLLIMA NOBPENAEHKA.

* Hv B KoeM cnyyae He peMOHTUpYHTe Nprbop
CamMOCTOATENLHO, @ 06paLLaiTECh B TAKOM Clyyae 3a
MOMOLLIbIO K CMIELMANMCTY, UMEIOLLIEMY COOTBETCTBYHOLLWA
Zzonyck. U3 cooBpaeHuii 6e3onacHocT, 3aMeHa CeTeBoro
LUIHYpa Ha PaBHO3HAYHbI JOMYCKAETCA TONMbLKO Yepes
3aBOA-M3rOTOBUTENb, HALLy CEPBIUCHYHO MACTEPCKYHO UK
COOTBETCTBYHOLLErO KBATUPULMPOBAHHOTO CrieLManucTa.

* Mcnonb3yiiTe TONLKO OPUTMHABHBIE 3aN4acTy.

+  Toxanyiicta, cobntopaite HxecneayioLLne
,CrieunarnbHbIe yKasaHuA Mo TexHUKe 6e30nacHocTH",

Hetn

W3 cooBparenuit GesonacHocTv AnA AeTel He ocTaBnAiTe
nexatb ynakoBKy (I'IJ'IaCTVIKOBbIe MELLIKH, KAPTOH,
neHonnacr u 1.4.) 6e3 npucmorpa.

Buumanue! He nossonaiite aetAm urpatb ¢
MOAMSTUNEHOBOM NNEHKOM.
OnacHocTb yayLwbA!

+ [InA 3alLMTLl AeTeV OT NOPaXEHHI ANEKTPOTOKOM, CRieuTe
3a TeM, 4to6bl kabenb He BUCEN rAe nonano 1 AETH He
vMenu AocTyna k npubopy.

CneuvanbHble YKa3aHWA No TEXHUKE
6esonacHocTy

+ BriovaiiTe napoBapKy TONbKO B PO3ETKY C HANPAXEHHEM
cetv 230 V, 50 Hz, ycTaHoBReHHyH0 B COOTBETCTBUM C
NPEANMCAHUAMM.
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+ YcraHoBwTe NpuBop Ha POBHYIO MOBEPXHOCTb. CrieauTe
38 TeM, 4To6bl CETeBOM LUHYP 1 cam Npubop He
Kacanucb ropAYMX NOBEPXHOCTEN MMM HAXOANINCh B
HENoCpeACTBEHHOW BMM30CTH OT UCTOUHUKOB Tenna.
TMponoxuTe CeTeBOM LUHYP TaK, uToBbI OH He Kacanca
OCTPbIX KPOMOK MeBenu unm Apyrux npuoopoB.

* He u3rvGaitte ceTeBOW LHYp 1 He HaMaTbIBaiTe ero Ha
npu6op.

+ Ecnv npuBop cnyyaiiHo nonan B BOAY, TO CHauasno
BbIHLTE BUIIKY U3 PO3ETKM, M TOMILKO 3aTeM npuoop 13
Boabl! Mocne aToro npubop BonbLue He BKIKOYaTe,

a caaliTe Ha NPOBEPKY B CEPBUCHYKO MacTepCKy!o,
UMEIOLLYIO COOTBETCTBYHOLLIMI AONYCK Ha 3T0. 310 Xe
PaCcNpOCTPAHAETCA Ha TOT Cryyaid, ecnu Npuoop Wi
CETEBOM LUHYP MMEIOT NOBPEMAEHNA MNM NapoBapka
CyvaiHo ynana Ha nor.

+ TapaHTvA Ha Npr6op 1 OTBETCTBEHHOCTb 32 BOSHUKLLIMHA
yLLep6 He PacnpOCTPaHAKTCA Ha TOT Cryyaid, ecin Npubop
OyneT HenpaBUbHO MCMIONB3OBATHCA MM UCTIONB30BATHCA
He M0 HasHaueHuIo!

* BKItOYEHHbIE 3neKTPONpHBOpPbI ABNAKOTCA UCTOUHUKAMM
BLICOKUX TeMneparyp, KOTOPLIE MOTYT HAHECTH OXOT
(K NpMMepy: ropAYeit BOAOH, FOPAYUM NapoM Wiu
HarpeBaTenbHbIM anemeHTom). Moatomy Geputech
TONBKO 32 PYYKH, HAXOAALLMECA HA KOPNYCE M YaLuax.
TpouHCTPYKTUPY#TE TakKe ApyruX nonb3osarteneit 06 atoi
ONacHoCTH.

+  He cTaBbTe naposapky B61M3M CTEH (MUHUMANbHOE
paccroanme: 10 cM) ik NOA HaBECHBIMU LUKadamu.

Hu B koem cnyuae He knaawTe Ha Npu6op Kakue-néo
npeameTsl. Bo Bpems padoTsl Hi B koem cryyae He
3aKpblBaifTe 0TBEPCTUA ANA BbIX0Aa Napa. Map AomxeH
BbIXOAUTb GE3NPENATCTBEHHO.

+ babTe ocTopomHbI! U3 oTBEpCTMII NapoBapky 1 13 NoA
OTKPBITOM KPBILLKK BBICTYNaeT ropAunit nap! OnacHocTs
0xoros!

+ Tepen Tem kak MombITb MPUGOP UM NOCTABHTb €10 Ha
XpaHeHue, faiTe eMy NONHOCTbIO OCTHIT.

* Hukoraa He BKNtoYakiTe naposapky 6es Boab!!

* Wcnonbayitte npuBop TONLKO AnA NPUrOTOBAEHNS MULLIM, U
HU B KOBM Cllyyae ANA APYrvX uenew.

CvMBONbI NPUMEHAEMbIE B JaHHOM PYKOBOACTBE
nonb3oBarens

BaHble pexoMeHaaLmm Ana 00ecneyeHms BaLlei
BesonacHocT1 06o3HaueHbl Mo ocodeHHoMy. OB3aTensHo
CnegyiTe 3TMM PEKOMEHZALMAM, YToGbl MPEOTBPATHTL
HECYaCTHbII Cnyyait Unn MONOMKY M3Aenua:

A NMPEQYNPEXOEHUE:
Mpeaynpesaaet 06 onacHOCTH ANS 340PO0BLSA U BOIMOMKHOM
PHCKe MOMy4eHIA TPABMBI.

/\ BHUIMAHME:
YKasblBaeT Ha BO3MOXHYHO ONacHOCTb ANnA U3LAENUA U ApYrux
OKPYKaOLLMX MPEAMETOB.

1 NPUMEYAHKE: [laeT coBeThI M UHpOPMALMIO.

PYCCHH
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0630p getanei npubopa

1 basa naposapkv

2 [TyneT ynpasnenua

3 Ykasarenb ypoBHA BOAb!

4 Mapogan Tpybka

5 MoanoH AnA BOAAHOTO KOHAEHCATa
6 MoaHoc HwkHMiA (BOTTOM)

7 Yawa ana puca

8 Maposan yaa HwkHas (BOTTOM)
9 Moaxoc cpeanuit (MIDDLE)
10 Maposan yawwa cpeanaa (MIDDLE)
11 MoaHoc sepxHui (TOP)
12 Maposan yaiua sepxHAA (TOP)
13 Kpbiluka

CumBoOnbI Ha avcnnee
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Mepen nepBbIM BKAOUEHHEM

OCTOPOXHO BbITALLWMTE NapoBapKy 13 yniakoKu. YToBbl yaanuts
OCTaTK/ MbIK, TLLATENBHO NPOMOITE KPBILLIKY, Yallly And puca,
napoBble Yallv 1 NOAAOH ANnA BOAAHOIO KOHAeHcara, NapoByto
TPyBKy M NOAHOCH! B TENNOM MblbHOM pacTeope. Mocne atoro
TLUATENBHO ONONOCHUTE BCE AETaNnu YACTOM BOAOH U npotpute
WX Hacyxo. B kauecTBe ansTepHaruBbl, BCe 3T eTank MOXHO
NOMbITb B ﬂOCyLlOMOGLIHOVI MalluHe, pasMecTuB UX Ha BerHeVI
nonke. MpoTpuTe eMKOCTb ANA BOALI U3HYTPU BNAXKHOM TPAMKOW
1 NOCAe 3T0r0 AawTe el BbICOXHYTb.

yCTpOﬁCTBO ¥ YKa3aH1A No 3KcnnyaTauun

YcraHowTe npu6op BOMMaM poseTku. Mpu aTom npocneavTe 3a
TeM, 400k MECTO YCTAHOBKNM BbINO POBHLIM, CyXHM, & TaKXKe
He CKOMb3KUM ¥ TENNOCTOMKWM, KpOME 3Toro obecneusTe
JO0CTaTouHOE PACCTORHME 0 CTEH MK MeBenK.

/) BHAMAHME:

+ Hv B KoeM cryyae He cTaBbTe NpuBop o4 HaBECHbIMU
LwKadamu!

+  [aporeHepatop npn6opa 1 NPUHAANEXXHOCTH
He NPUroAHbI ANA MCNONb30BAHMA B NeYax
(MUKPOBONHOBBIX, OObIYHBIX WM C LMPKYNALMEN BO3AyXa)
WIH Ha HUX.

Pexum GbICTPON reHepauum napa

Bnaroaapa cneuvansHoi
napoBoii TpyOKe MmeeTea
BO3MOXHOCTb B TEYEHHH
HECKONbKMX CeKYHA NonyyuTb
nap. 91a AeTanb HakpblBaeT
HarpeBaTeanbM ANEeMEHT
Y perynmpyert nogauy
BOAbI. [inA aToro nepea
Hauanom Bceraa BCTaBnATe

- 3Ty AeTanb Ha ee MecTo
— ManeHbKUM BbIPE30M BHM3.
Kpenko BaasuTe TpyBKy BHUS.

HanuBaHue Boabl

1 NPUMEYAHME:

HanvBaitte B eMKOCTb ANnA BOAL! TONbKO NPO3PaYHy!o,
YUCTYI0 BOAY. He HannBaiTe B eMKOCTb HUKAKUX APYTUX
KHAKoCTeN. Tawxe 3anpeLuaetca A00aBnATb coflb, nepel
nT.n.

+ o ykasarento ypoBHA BOAbI MOXHO OMPEAENHTb, CKONBKO
elLe BOAbI HAXOAMUTCA B pesepayape.

+ YpoBeHb BOAbI AOMKEH HaxoauTbeA Mexay meTkamm ,MIN“
n Max".

+ [inA pa6otsi ¢ napoBapKoit Gonee 15 MuH. HEOOX0AMMO
HanonHATL pe3epayap BOAOR A0 MeTku Max'".

MoanoH
BcrasbTe noanoH B 6a3oByro NOACTaBKY.
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Wcnonb3oBaHue TONbKO OAHOM napoaoﬁ Yaiuu

1 MPUMEYAHHUE:

Yrobbl 0Bnerunts paboty, Ha MapoBbIX Yallax v NoAHoCaxX
npeaycMoTpeHHbl Haanuen BOTTOM (HwkHuid), MIDDLE
(cpeanuit) n TOP (BepxHuit).

+ YcraHoBwTe noaHoc v napoByio yaty (BOTTOM) Ha
NOAZOH.

+ PasnoxuTe Ha noAHOCE 0BOLLM, PIBY MNK Kakve-nnbo
ZApYrie NpoAyKTHI, HE MOAMBAA UX COYCAMM MK KakUMK-
muBo wuakocTAMK. Beixoa napa npu 3Tom He JomkeH Bbitb
MONHOCTBIO BMoKMpoBaH!

* B 3aKt04eHMM 3aKPOWTE KPBILLIKY.

Wcnonb3osaHne ABYX UNK TPEX NapoBbIX HaLl

+ CaMblit B0MbLLOI KYCOK, KOTOPOMY TpedyeTcs camoe
B0nbLIOE BPEMA NPUTOTOBNIEHNA, YNIOMHUTE Ha HAMKHMIA
MOAHOC M YCTAHOBWTE ro BHU3 Ha NOAAOH.

+  Bcrasbte naposyio vawy (BOTTOM), 3atem cneaytowumii
MOAHOC U B 3aKtoueHni naposyto yawy (MIDDLE).

+ B 3aBMCMMOCTH OT NOTPEGHOCTM MMEETCA BOIMOXHOCTb
HapOCTUTL NapoBapKy A0 NapoBoi YaLum v noaHoca (TOP).

B 3aKmtoueHnn 3aKpoiTe KPBILLKY.

Monb3oBaHKe pucoOBOM HalLien

* HackinbTe B p1cOBYI0 YalLly puc UMK APYroi NPOAYKT 1
Z£06aBbTe B HEe COYC MMM APYTYH0 UAKOCTb.

Mowanylicta, yunTbiBaiTe 1 Aanee Halm pekomeHaaLnu
1O NPUrOTOBNEHUI. 3AECh BbI HARAETE COBETY N0 TEME
ZLoBaBneHe BOAbI NPU BapKe PasnnuHbIX COPTOB pHca.

I'IepBoe BKNKOYEHHUe

Mocne HanonHeHMA NapoBapKK BOAOW, HAKPOWTE €€ KPBILLKOW
1 BCTaBbTe CETEBYHO BU/IKY B DO3ETKY. PaaaaeTcn TOHaNbHbIA
cHrHan.

Bbibpatb nporpammy

+ Ha aucnnee nosenaetca ,2:08". CeetonHankarop POWER
CBETUTCA 3€M1EHbIM CBETOM.

+ Bam HeoBxoaumo BbibpaTb npu nomoLwm kHorku PRO-
GRAM oaHy 3 HuX.

1 NPUMEYAHKE:
Bce apyrve KHOMKu BNIOKVPYHOTCA 10 TEX MOp, MoKa He
OyaeT caenaH BIGOp NporpamMMbl.

+ Kak Tonbko nporpamma Byaer Buibpana, TyT xe
npeAnaraeTcA BPEMA NPUroToBneHuA (cMoTpu: CUMBONBI
Ha aucnnee).

* Haxwmwre kronky ON/OFF, 4to6bl Hanpamyto CTapToBaTb
nporpammy. CeetouHankarop POWER cBetuTca kpacHbiM
CBETOM.

W3meHeH1e BpeMeHH NpUroToBneHUA

+ Tlocne Bri6opa NPorpaMMbl UMEETCA BOSMOMHOCTL
YBENNYMTL BPEMA MPUTOTOBAEHNA MPY MOMOLLM KHOMKY
COOKING TIME.
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K npumepy, npu nomotuy krHonkn PROGRAM BuiGpaHa
nporpamma ,Meaco/ntuua“. Pexomerayetca Bpema
NPUrOTOBNEHNA 25 MUHYT.

Haxmure kHonky COOKING TIME, uto6b! yBenuuuTs ero,
MaKCUMyM [0 59 MUHYT.

i NPUMEYAHKE:
YMEHbLUT PEKOMEHZAYEMOE BPEMS MPUTOTOBIIEHHA
Henb3{.

Pa6ora c Taiimepom

Mocne BbiBopa nporpaMMbl UMEETCH BOIMOXHOCTb MpH
nomoLLm kHonku TIMER nepeHecTv ee cTapt Ha Gonee
no3aHee Bpema.

K npumepy, npu nomotuy kHonkn PROGRAM BiGpaHa
nporpamma ,Puc”. PexomeHayetca BpeMa npuroTosneHua
30 MuHyT.

Haxwure kHonky TIMER. Ha aucnnee nossutca ,3:00
Mp1YeM NOKA3aHUA MUHYT MUTatoT.

Haxmute kHonky COOKING TIME, yto6tl 3agath
3a/IePXKKy cTapTa NporpaMMel B MUHyTax.

Haxmure ewe pas kHonky TIMER. Ha aucnnee murator
MOKa3aHA Yacos.

Haxmute kHonky COOKING TIME, yto6tl 3agats
3a/IepXKKy cTapTa nporpaMMel B Yacax.

Haxmute kHonky ON/OFF, utofkl cTapToBath TaiiMep.
CaetouHaukarop POWER wmuraet senetbim csetom. Mo
WCTEYEHNN BPEMEHM 3aZIEPXKKM Nporpamma cTapTyeTca
asTomatuyecku. Caetonnankarop POWER ceetutea
KpacHbIM CBETOM.

/N IPEQYMPEMEHME:

Hukorza He ocTasnsiite padotatoLui npudop 6e3
np1cMoTpa. 3adepKy cTapTa nporpaMmbl HEOOX0AUMO
BLIGMPATL TAKOM, YT0GbI K MOMEHTY CTapTa nporpamMmsl
paBoTbl MpuGopa OH HaXOAWNCA N0A NPUCMOTPOM.

HanusaHue BoAabl

OcoBan KOHCTPYKUMA pyyek Basbl napoBapku No3sonAeT
FOnMBaTh BOZY BO Bpema paboTbl npubopa, He BolHMas
NapoBbIX YaLll 1 NOAHOCOB.

OtBepcTvA B pyyKax BeayT K pesepsyapy C BOAOH.

Ecnu Bo Bpema paboTsl npuBopa ypoBeHb BOAb
npubauuca K MeTke Min, T My nomoLLM noaxoaLuel
nocyAbl MEANEHHO oNewTe Yepes 3T 0TBEPCTUA B
pesepsyap BOAbI [0 HYXKHOO YPOBHA.

Mano BoAbl

Ecnu Bona coBceM KOH4MNAch, TO Ha AMCTINEe NOABMTCA
cumson ,Mano Boabl".

Ecnu Hactynun a10T Cnyyai, To NpoLiece NpurotoBneH1a
aBTOMATUYECKK MPEpbIBAETCA.

Bbitatumre BUNKY 13 PO3ETKN CETH.

[laiite npu6opy NpUMEpHO 15 MUHYT OCTHITb.

3atem oneifTe BOAbI U CTApTy#Te NPOLECC 3aHOBO.
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3aKaHuMBaHHe npouecca NnpuroToBneH1A

1.

2.

Kak TonbKO nporpamma JoAAET A0 KOHLa, pasaactea
TOHaMbHbIA CHTHan.

B nto6oe Bpems MMEETcs BOIMOMXHOCTL NpepaaTb paboty
TaiiMepa UM NporpamMbl, AN 4ero HeoBX0AUMO HaxaTb
1 nepxatb Haxatoit kHonky ON/OFF fo noABneHa
TOHanbHoro curHana. CeetouHankarop POWER caetutea
T0rAa 3eNeHbIM CBETOM.

/N NPEOYNPEMAOEHME:

UroBbl M36eXKaTh 0X0ros ropA4Ynm napom npu CHATUK
KPBILLIKY WM KACaHuW ropauvx uacTev npubopa
06A3arensHo ﬂOﬂbSyﬁTecb KYXOHHbIMW pyKaBuLaMK1 Unu
noAXo4ALLMM KYXOHHbIM I'IOHOTeHLleM!

Mo OKOHYaHWM PaBoThl ¢ NPUBOPOM BbIHBTE NOXANYHCTA
BUIKY 13 PO3ETKY.

YKa3zaHua no NPUroTOBJIEHUIO NPOAYKTOB

O6wme nonomeHna
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HwxecnezytoLume AaHHbE BPEMEHU MPUTOTOBREHHS
ABNAOTCA NPUMEPHBIMM W MOTYT BapbHPOBaATb, B
3aBMCMMOCTH OT 0GCTOATENLCT.

Ecnn uenonb3ytoTca cpasy HECKONBKO NapoBbiX Yalll, TO
oblLee Bpems NPUroTOBNEHHA YBENMYMBAETCA MPUM. Ha 5
MHHYT.

BonbLue KyCK1 MNM MPOAYKTHI, KOTOPbIE MO OMbITY, TPEOyHoT
6onee ANUTENBHOTO BPEMEHH NPUTOTOBNEHHA, NIOXMTE
BCErZa Ha HMXHUA NOAHOC.

He GepwTe BonbLuMe NPOAYKTEI WM CAMLLKOM MHOTO
MPOAYKTOB, TaK Kak napy HeoOX0AMMO MPOXOAHTb Yepes
cB0BOAHLIE OTBEPCTHA NOAHOCA.

3aMOpOMKEHHOE MACO M MTHLY HEOBX0AUMO Pa3MOPO3UTL
nepes NPUroTOBNEHNEM.

YKuaKoCTb, KoTopas COGMPAETCS B NOAAOHE, MOMET ObiTb
MCNONb30BaHa ANA NPUTOTOBAEHNA CYNOB U COYCOB.

B nponaxe umeetca BonbLuan pasHOBUAHOCTL COPTOB
puca. MpuaepxmsaiTech MHAMBHAYANbHLIX PEKOMEHAALMA
10 MPUTOTOBIIEHNIO KAXKAOTO COpTa.

HacbinsTe B p1cOBYHO Yallly TOYHO OTMEPEHHYIO NOPLMIO
pHca 1 Haneite TO4HO OTMEPEHHOE KONMYECTBO BOAbI.
HakpoiiTe KPbILLKOWA W BKNKOYMTE NApOBapky.

Yepes onpeseneHHoe Bpems, yCTaHOBEHHOE AA KaXA0ro
copTa p1ca, NpoBepLTe, PABHOMEPHO N OH BAPUTCA.
MepemeLuaite ero.

Bo BpemA npoBepk1 roTOBHOCTH MM MepemeLLMBaHNA
pyca crieauTe 3a Tem, 4ToOkl B PUCOBYIO YaLlly He nonan
KOHAEHCAT BOAbI. 3T0 MOXET NPUBECTH K YXYALLEHUIO
KauecTsa W BKyca puca.

Mocne nponapky p1ca ero MOXHO MOCOMTb, NONEPYUTL
WK 06aBUTb HEMHOTO CMBOYHOTO Macna.
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06beanHuTs B

lpumepHoe
BpemMA
NPUrOTOBNEHHA

KopuuHeslit puc

- HopManbHbliA 12 yawka | 1 vawka 42-45

- 1I0NYroTOBBIM |
napabonnect) 1yawka | 11/2 yawku 45-50

CMeCh 13 ANMHHOTENOTO i AMKOO pica

- HOPMabHbIi 1yawka | 11/2 yawku 56-58

: g:ccrpopassapwaaeMbm 1 yawka |1 3/4 yawkn 18-20

PacTBopuMmbli puc 1 yawka | 11/2 yawku 12-15

Benbiit prc

- HOPMaSbHbIA 1 yawka | 11/2 yawku 45-50

- AMMHHOTENbIR 1 vawka |1 2/3 yawku 50-55

OBoLUK/PpPYKTbI

1)

Copr oBouued/

pyKTOB

TiLaTensHo NPOMONTE OBOLLM, CPENKbTE MK
HEOBX0AMUMOCTH BOTBY, OUMCTHTE UX OT KOXYPbI UK
NOPELTE Ha KyCOuKW. ManeHbkue AONbKY FOTOBATCA Ha
napy ObicTpee uem GonbLume.

KonuuecTeo, kauecTBo, CBEMECTb, pasmep, Temneparypa
3aMOPaXMBaHUA OBOLLEH MOTYT BIMATL Ha BpEMA
MPUrOTOBNEHHA. M3MEHAA KONMYECTBO BOAbI MM BPEMA
MPUrOTOBNIEHNA MOXHO AOOUTHCA HENAEMOro pesynbTara.
He pexomeHayetca pasvopauBars 3aMOPOXKeHHbIE
0BOLLM Nepes WX NPUroTOBNEHUEM.

MpumepHoe
BpemMA

Bec unu KonuyecTeo pHTOTOBTEHHA

ADTHILLIOKM, LIENMKOM 4 LUTYKK, LENUKOM 30-32
Cnapxa, noderv 500r 12-14
Qacons
-_3eneHan 2501 12-14
- nope3aHad wm 5007 2022
LIENMKOM
- 6o0bl 500 T, QYMLLIEHHbIE 12-13
Cexna KpacHaa 500 r, nopesatan 25-28
Kanycra 6pokkonu, 5007 2022
METENKM
Kanycra
Optoccenbekan S00r o2
g:zzs;iawaﬂ 500 r, nopesanan 16-18
Cenbaepeit 250 1, ZonbKaMK 14-16
MopKoBb 500 r, AonbKamm 18-20
Kanycra ugetHas,
A 500 r 20-22
KyKypy3a B noyarkax 3-5 noyarkos 14-16
BaKnaxaHbl 5001 16-18
LLlaMnMHbOHbI,
LenmKoM 5001 10-12
Jyk 250 r, TOHKO NOpe3aHblit 12-14
Tanpuka, Uenvkom MPUM. 4 LT, COEAHEro pasm. 12-13
| Kaprodens. npvm. 500 ¢ 30-32
Bptokea 1 cpea. pasmepa, B kybukax 28-30
LLnuHar 2501 14-16
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MpumepHoe Maco
BpemA Tp1mepHoe
BeC UM KOMMYECTBO o : poe";ﬂ
eC NN KONMYECTBO ATOTOBEHHA

Thiksa 5001 -

Caexna 500 r, ZonbKaMK 20-22 ToBAAMHA

3aMOpONEHHSIe o851 2850 - BHKyCKe 500r 2830

0BOLLM - rambyprep/

Abnoku 500 r, KycouKamu 10-15 OpuKasen 3007 16-18

[pywm 500 r, KycouKamu 10-15 - KOTNETHI 5001 22-24

Kypuua

Pbiba 1 gapbl MOpA - B Kxf:a;/:apeaauan o4 496

1) Bpems NpuroToBREHMs Ha napy, ykasaHoe B Tabnuue, Eazrl;;HwHZ
pacnpoCTPaHAETCA Ha CBEMKUE, 3aMOPOMKEHHbIE - B KycKaXHapesaHan
WK Pa3MOPOMEHHBIE Aapbl MOPA U priBy. Mepea LOTbKAMM 500t 26-28
MPUrOTOBNIEHHEM OYMCTUTE Japbl MOPA U Phidy oT T
BHYTPEHHOCTEM 1 NPOMOWTE MX. .

2) Moyt Bce copTa pbibbl M ZapoB MOpA BApATCA OLICTPO. :;g:::;/: apesaran 5001 26-28
Moatomy napeTe NKLLY ManbiMu NOPLMAMM N B [Capnensiulcocro 5007 7En
YKa3aHHOM KOMMYeCTBe.

3) Bonblune 1 ManeHbK1e paKyLLIKK, a TaKxe YCTpULb! .

OTKDHIBAIOTCA B paaniuHoe Bpewis. MoaToMy neprognieck  AUA

MPOBEPATE PaKOBHHBI, 4TOOLI HE NepeBapHTh MX. Yokl Bug |H011VI'-IeCTBO Gemiqdelde tijd
NpeAoTBPATUTL MULLEBOE OTPABAEHHE, HN B KOEM Ciyyae minuten

He yroTpe6nAiTe B MULLY PaKYLUKK, PAKOBHHbI KOTOPbIX He f¥iua B cxopnyne

PaCKPLIMC 33 BPEMA MPUrOTOBREHHA! - BCMATKY 1-12 16-18

4)  dune poibbl MOXHO Naputs 1 B PUCOBOM YALLIE. - BKDYTYiO 112 19-22

5) YcTaHoBwTe ANA 8TOrO HEOBX0AMMOE BpemA Aiia nowmposatbie
MPUroTOBAEHHS. 1 Luar: HanwTb 2 YaLLKy BoAb! B PUCOBYHO YalLly, 78

3anapuTb A COrpeBaHHA BOZbI
lpumepHoe 2 Lwar: A0 pasbuTb 1 NEPENKTL CONEPHUMOE B
BpemA ManeHbKYHo Yallly, OnyCTUTL ManeHbKyto yallly B
Rlapsi MopA / PuiGa)  Bec Wik KoniecTeo DIOEIENTEN | pUCOBYHO Yallly C ropAYeit BOAOH, NOAOMAATH NOKA =
ANLIO CTOLMpYeTCA

Bonblume paxyLuky, B 500 1012 Anyruua-GonTyHbA
DaKOBMHE PasuTb 6 fiiLL, B3GONTATb U, J00ABHTH 2 CTONOBbIE
Kpatel 2501 20-22 NOMKI MOIOKA U MEPENKTL B PUCOBYIO Yallly. 20-92
| Omap! MoconuTb 1 NONEpYHTL. B TeYeH NepBbix MUHYT
- XBOCTbI LENMKOM 2-4 16-18 MPUroTOBAEHHA NOCTORHHO NOMELLIMBAT.
-_N0pe3aHble 500-600 r 18-20
ManeHbkue pakyLukm
e pgxo)éme) 5001 14-16 UucTKa v yxon 3a an60p0M
YeTpubl (cBeXve B 15007 1820 + Tlepen uncTKOi 06A3aTENBHO BEIHBTE BUKY M3 PO3ETKA U
DaKOBHHE) ZaifTe npudopy NOAHOCTbIO OCTHITH!
TpeBeliiky (cBeMHe) 500 r 16-18 + Hu B Koem cnyyae He norpyxaiite 6a3oByro NOACTaBKY,
Kpeserku CETEBOM LUHYP M BUNKY B BOAY.
- CpeaHero pasmepa 500 1042 + OCTOpOXHO CreifTe COAEPHUMOE NOAAOHA W EMKOCTH ANA

B NaHuupe BOAbI.
- GonbLLoro/o4eHs +  [pomoiiTe KpBbILLKY, PUCOBYIO W NApOBbLIE YaLLK, & TaKXKe

BonbLLOro pasmepa, 5001 16-18 NOAAOH ANA KOHAeHcaTa BOAb! B rOpAYeM MblibHOM

B NaHuupe pacteope. [Nocne 3Toro TLATENLHO ONONOCHUTE BCE AETaNu
Pui6a UMCTOW BOAOW M MPOCYLUMTE MX. B KauecTBe anbTepHaTuBbl,
- LIGMMKOM 250-375 1 10-12 BCE 3TW AIETa/ MOXHO MOMbITb B MOCYAOMOBYHON
- Qune 5001 10-12 MaLLMHe, Pa3MeCTHB UX Ha BEPXHEN NONKe.
-_acKanon 500 1, TONLLMHOM 2,5 CM 16-18 +  [1pomoiiTe eMKOCTb ANA BOAb! M3HYTPM MblbHLIM
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pacTBOPOM W NPOTPHTE ee BAAXHOM TPANKOK. locne aToro
npocyLuuTe ee.

* He npumeHsiite cunbHble Ui abpasuBHble MotoLLME
cpeacTsa.

71

23.08.20086, 8:49:06 Uhr



PYCCHH

YnaneHue Hakunu

W3 3a KeCTKOM BOAKI Ha HarpeBarenbHoM dMemMeHTe
nocTeneHHo 06pasyeTcA Hakmnb. OTO MOXET NPUBECTH

K TOMy, uT0 06pasoBaHue napa OyzeT npexpaLLaTsca 40
TOr0, Kak nuiLa 6yaet rotosa. [nA npeAoTBpaLLEHHA 3TOro,
PEKOMEHZYETCA nocne Kaxasix 7-10 LMKNOB padoTsl HanuTb
B EMKOCTb N1 BOAbI 3 YaLLIKK YKCYCa M JOMOMHUTL €€ BOAOK
A0 MeTki MAX". KpbILLKOW He HaKpbIBaTb, MOAAOH ANA
KOHZEHcaTa BO/bl, PUCOBYIO M NAPOBLIE YaLLK TaKKe He
BCTaBNATh.

+ BcraBbre ceTeByto BUNKY B PO3ETKY U YCTAHOBMTE Yackl Ha
30 MUHYT.

*  Koraa pasaactcA ToHaNbHbI CUrHan BhITALUMTE BUIKY U3
PO3eTKH CETH.

+ [laiite npuBopy NONHOCTbIO OCTITh. TOMBKO NOCTE 3TOr0
cneiiTe COAEPKMMOE EMKOCTH ANA BOAbI.

+ [pomoiiTe eMKOCTb ANA BOAI HECKONBKO Pa3 XONOAHOM
BOZOM.

TexHWuecKue AaHHble
MOBEIID. .covvvceeeeeeeseessssesssss s sessssesssnees DG 3083
ONEKTPOMATAHME: .eovevvveeervessereeseeseseesssssessessessees 230B,50 Iy
T10TPEBAAEMAA MOLLHOCTD w..vvvvvsseserressssssessssssssssenssssssns 750 Barr
KNACC BALLUMTBI: .vevvceveevesereseeeseesseessesesessssesssessssesssssssesssnssens I

370 U3aENEHUe NPOLLNO BCE HEOOXOAMMBIE U aKTyaNbHble
NpOBEPKH, NpeAnucaHHble AnpexTueoii CE, K npum. Ha
3NEKTPOMArHUTHY0 COBMECTUMOCTb W COOTBETCTBHE
TpeGOBaHUAM K HU3KOBONBTHOM TEXHUKE, OHO BbINO TaKKe
CKOHCTPYMPOBAHO U NOCTPOEHO C Y4ETOM NOCAEAHUX
TpeGoBaHuii N0 TexHUKe Be30MacHOCTA.

Ml ocTaBnsem 3a cofoi npaBso Ha TeXHUYEeCKne u3MeHeHus!

l'apaHTHItHOe 06A3aTeNbCTBO

["apaHTuitHbIl CPOK Ha TeppuTopun Poccuiickon Geaepauni
yCTaHaBNMBAETCA NONHOMOYHBIMM NPEACTABUTENAMM.

KaccoBblii Yek ABNAETCA rapaHTUitHbIM TanoHoM. bes Hero
HEBO3MOMeEH BecrnaTHbIi PEMOHT UIW 3aMeHa H3AENHA.

B cnyuae BOSHUKHOBXHUA NPUTEH3WIA NO rapaHTUn, NPeabABUTE
u3nenve B NONHOMKOMNANEKTAUWK, C OPUTMHANBHON
YNaKOBKOM 1 KaCCOBLIM YEKOM TOProBOI TOUKE, NPOAABLUEH
370 u3nenve.

JledeKTbl M3HALIMBAEMbIX MPUHAANEHOCTER UK TPYLLMXCA
LeTarnei, a TakKe YACTKa, TeXoBCNyMBaHME MK 3aMeHa
TPYLUMXCA AeTarnedt He NonajaloT Mo rapanTuio, U NoaToMy
MPOBOAATCA 3a OTAENbHYHO onnary!

rapaHTVIFI TepPAETCA NP1 BCKPbLITUKA U34ennua NOCTOPOHHUMM
nuuamu.

Mocne rapaHTuu

locne oKoHuaHwA CPOKa rapaHTu, peMoHT n3penuit
Npo13BOANUTCA 3a Onnary, COOTBETCTBYHOLLMMU MACTEPCKUMU
WK NYHKTaMK CEPBUCHOTO OﬁCHy)KI/IBaHVIH.
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