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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all packaging
before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been supervised/instructed and
understand the hazards involved. Children shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be done by children unless they are
older than 8 and supervised. Keep the appliance and cable out of reach of
children under 8 years.

If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service
agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.

Never immerse the base unit or power cord and plug in water or any other
liquid.

A\ The surfaces of the appliance will get hot.

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

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

« Don'ttry to cook anything in the body of the cooker - cook only in the removable bowl.

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

. Unplug the appliance when not in use.

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

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

. Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
DIAGRAM
1. Lid 5. Control panel
2. Steaming basket/strainer 6.  Power cord socket
3. Bowl 7. Stirring arm
4.  Base unit 8. Measuring cup

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
Wash the lid, steaming basket, bowl and measuing cup in warm soapy water, rinse and dry.

PREPARATION

1. Sitthe appliance on a stable, level, heat-resistant surface, near a power socket.

2. Don't use the appliance near or below curtains, shelves, cupboards, or anything else likely to be
damaged by the escaping steam.

3. Have oven gloves (or a cloth) to hand, and a heat-resistant mat or dinner plate to put the bowl on
after cooking.

4. Plug the unitin to a supply socket.

COOKING RICE

1. Putthe bowl inside the base unit.

2. Addtherice first then the water to the cooking bowl. For white rice use the CUP markings inside the
bowl. For example, if you add 2 cups of rice, add water to the 2 CUP mark.
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WHITE RICE
Measures of rice Add water to CUP mark: Approx. cooking time (mins)
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
3. Forbrown rice, use the measuring cup to add the water according to the following table:
BROWN RICE
Measures of rice Measures of water Approx. cooking time (mins)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

Fit the lid.

Press the @ button. The light above the button will come on.

When the rice is cooked, a beep will sound and the appliance will switch to the keep warm setting.
Always fill the measure so it is level (not heaped).
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SLOW COOKING FUNCTION

1. Put the bowl inside the base unit.

2. Addtheingredients to the bowl according to the recipe.

3. Fitthelid.

4. Press the T&X button. The light above the button will come on.

The slow cooker function is fixed at 8 hours. After 8 hours, a beep will sound and the appliance will switch

to the keep warm setting. If your recipe has less cooking time than this, you will have to manually stop

cooking at the appropriate time by pressing the ¢ §§§ button.

RISOTTO FUNCTION

1. Put the bowl inside the base unit.

2. Fit the stirring arm over the prongs on the central drive shaft in the bowl (FIG A). Turn it clockwise to
lock.

3. Add asmall amount of cooking oil or butter to the bowl then press the & button. The light
above the button will come on.

4, Allow to preheat for 2-3 minutes.

5. Add your ingredients (onion, garlic, etc.) and allow to cook for 4 - 5 minutes (or according to the
recipe).

6.  Addtherice. Use the measuring cup and don’t add more than 6 cups. Allow to cook until the rice
starts to brown (or according to the recipe guidelines).

7. Add the stock or water then fit the lid.

8.  When the risotto is cooked, a beep will sound and the appliance will switch to the keep warm
setting.

SAUTE FUNCTION

1. Putthe bowl inside the base unit.

2. Add a small amount of cooking oil or butter to the bowl then press the &< — button. The light

above the button will come on.

Allow to preheat.

Add the ingredients and sauté them as desired.

Once finished, press the O §§§ button then unplug the unit to switch it off.

PASTA/STEAM FUNCTION

Pasta

1. Put the bowl inside the base unit.

2. Fill the bowl to the 9 cup mark with hot or boiling water.
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CUAWN—CVENO VAW

Put the steaming basket into the bowl.

Fit the lid.

Press the @ % button. The light above the button will come on.

When the water has come back to the boil, put the pasta into the steaming basket.

Cook the pasta for the amount of time according to the packet instructions.
. Once finished, press the ® §§§ button then unplug the unit to switch it off.
teaming

Put the bowl inside the base unit.

Fill the bowl to the 2 cup mark with hot or boiling water.

Put the steaming basket into the bowl.

Fit the lid.

Press the @ % button. The light above the button will come on.

Once the water has started to boil and produce steam, put the ingredients to be steamed into the

steaming basket.

7. Oncefinished, press the ® §§§ button then unplug the unit to switch it off.
The following table gives guidelines for steaming common ingredients:

food (fresh) quantity time (minutes)
asparagus 4009 15-18
green beans 200g 20
broccoli 200g 18
brussels sprouts 200g 20
cabbage (quarter) 25-30
carrots (sliced) 200g 15-20
cauliflower 200g 15
corn cobs 2 24-35
courgette (sliced) 200g 10-12
potatoes (quartered) 4009 25-30
spinach 200g 5-8
chicken (boneless) 4009 6-8
fish fillets 4009 8-10
fish steaks 2 20-23
prawns 2509 10-12
lobster tail (frozen) 1 12-15
mussels 2509 15

KEEP WARM/CANCEL

The appliance will automatically switch to the keep warm setting after using any of the programmed
functions. Pressing the ® §§§ button when a program is running will cancel the program. Pressing the
button again will switch the appliance to the keep warm mode. This will maintain a temperature of
approx. 60 - 80°C.

HINTS AND TIPS

Do not overfill the appliance. Always leave a space of around 2.5cm from the top of the bowl to
allow for expansion and for the contents to boil.

Only use plastic or wooden utensils for stirring etc. Metal utensils will damage the non-stick surface
of the bowl.

Use oven mitts when handling the lid, bowl or steaming basket as they will become very hot during
cooking and remain hot for some time afterwards. Exercise caution at all times.

To prevent a hazard occurring, always remove the lid slowly with the inside of the lid directed away
from you and other persons so that the steam escapes gradually. Condensation dropping from the
inside of the lid will also be hot.



CARE AND MAINTENANCE

1.
2.

3.
4.
5.

Switch off the appliance, unplug it and let it cool.
Wash the lid, steaming basket, bowl and measuring cup in warm soapy water. Rinse and
dry.
Wipe all surfaces of the base unit with a clean damp cloth.
Don't put any part of the appliance in a dishwasher.
To ensure optimum heat transfer, always keep the outside of the bowl and the heating
plate in the bottom of the base unit clean and free from food residue.
ENVIRONMENTAL PROTECTION
To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical

and electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with
unsorted municipal waste, but recovered, reused, or recycled.



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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerat ist fuir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter sowie von
Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen und geistigen
Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/ sie dabei
beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst sind.
Kinder sollten nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und Instandhaltung
des Gerdts darf nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn sie sind alter
als 8 Jahre und werden dabei beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das
Kabel auer Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft ersetzt
werden, um eine mogliche Gefahrdung auszuschliefRen.

® Tauchen Sie das Gerat nicht in Fliissigkeiten.
A\ Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

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

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

« Versuchen Sie nicht in Grundeinheit des Geréts zu kochen - kochen Sie nur mit der
herausnehmbaren Schissel.

. Decken Sie das Gerat nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.

« Netzstecker des Gerdts vor Umrdumen und Sédubern herausziehen und Gerat abkiihlen lassen.

«  Benutzen Sie das Gerdt ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.

«  Gerat keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT
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BEZEICHNUNGEN

1. Deckel 5. Bedienfeld

2. Dampfgarbehélter/Sieb 6. Kabelaufbewahrungsfach
3. Schissel 7. Rlhrarm

4. Grundeinheit 8.  Messbecher

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

Reinigen Sie den Deckel, den Dampfgarbehdlter, die Schiissel und den Messbecher in warmem

Seifenwasser, splilen Sie alle Teile ab und trocknen Sie sie ab.

VORBEREITUNG

1. Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.

2. Benutzen Sie das Gerét nicht in der Ndhe von Vorhangen, Regalen, Schrénken oder einem anderen,
durch den Dampf leicht zu beschadigenden Gegenstand.

3. Legen Sie Topfhandschuhe (oder Tiicher) und eine hitzebestandige Unterlage oder einen Platzteller
bereit, um die Schiissel nach dem Kochen abstellen zu kdnnen.

4, SchlieBen Sie das Gerédt an eine Steckdose an.

REIS KOCHEN

1. Setzen Sie die Schiissel in die Grundeinheit ein.

2. Geben Sie zuerst den Reis in den Garschiissel, anschlieend das Wasser. Orientieren Sie sich bei
weilem Reis an der Markierung CUP (Tasse) innen in der Schiissel. Nehmen Sie beispielsweise 2
Tassen Reis, fligen Sie Wasser bis zur Markierung 2 CUP hinzu.
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WEIBER REIS

Reismenge Wasser bis zu folgender Ungefdhre Garzeit (min)
CUP-Markierung
hinzufligen:
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44

3. Verwenden Sie bei braunem Reis den Messbecher, um die Wassermenge, wie in nachfolgender
Tabelle angegeben, hinzuzufiigen:

BRAUNER REIS
Reismenge Wassermenge Ungeféhre Garzeit (min)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50 - 54

4. Setzen Sie den Deckel auf.

5. Driicken Sie die W Taste. Das Licht iiber der Taste leuchtet auf.

6.  Sobald der Reis gar ist, piept das Gerét zwei Mal und schaltet in den Warmhaltemodus um.

. Beflillen Sie den Messbecher immer nur bis zum Rand (und nicht so, dass er gehauft ist).
SCHONGAREN

1. Setzen Sie die Schissel in die Grundeinheit ein.

2. Geben Sie die Zutaten entsprechend den Angaben im Rezept in die Schissel.

3. Setzen Sie den Deckel auf.

4. Siedann die T&X Taste. Das Licht Gber der Taste leuchtet auf.

Die Schongar-Funktion ist auf 8 Stunden eingestellt. Nach 8 Stunden piept das Gerat zweimal und

schaltet in den Warmhaltemodus um. Ist die Zubereitungszeit nach Rezept kiirzer als 8 Stunden, miissen

Sie das Gerat zu gegebener Zeit manuell ausschalten, indem Sie die (b §§§ Taste driicken.

RISOTTO
1. Setzen Sie die Schissel in die Grundeinheit ein.

2. Setzen Sie den Riihrarm auf die Achse, die sich am Antriebsschaft in der Mitte der Schiissel befindet

(ABB. A). Drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, bis er einrastet.

3. Geben Sie ein wenig Speisedl oder Butter in die Schiissel und driicken Sie dann die <& Taste. Das

Licht iber der Taste leuchtet auf.

4. Lassen Sie das Ganze 2 - 3 Minuten vorwdrmen.

5. Geben Sie die Zutaten (Zwiebel, Knoblauch etc.) hinzu und lassen Sie das Ganze 4 - 5 Minuten lang
(oder entsprechend der Angabe im Rezept) garen .

6.  Fiigen Sie den Reis hinzu. Verwenden Sie dazu den Messbecher und geben Sie nicht mehr als 6
Tassen hinzu. Lassen Sie das Ganze solange garen, bis der Reis braun wird (oder entsprechend den
Angaben im Rezept).

7. Geben Sie die Brithe oder das Wasser hinzu und setzen Sie anschlieBend den Deckel auf.

8.  Sobald das Risotto gar ist, piept das Gerdt zweimal und schaltet in den Warmhaltemodus um.

KURZES ANBRATEN

1. Setzen Sie die Schiissel in die Grundeinheit ein.

2. Geben Sie ein wenig Speisedl oder Butter in die Schiissel und driicken Sie dann die &= — Taste.
Das Licht tiber der Taste leuchtet auf.

3. Lassen Sie das Ganze vorwdrmen.
Geben Sie die Zutaten hinzu und braten Sie sie wie gewlinscht kurz an.

4. Driicken Sie, nachdem die Zubereitung abgeschlossen ist, die ( §§§ Taste und ziehen Sie den
Netzstecker vom Strom, um das Gerat auszuschalten.



PASTA/DAMPFGAREN

Pasta

1. Setzen Sie die Schiissel in die Grundeinheit ein.

2. Fillen Sie heiBes oder kochendes Wasser bis zur 9 CUP-Markierung in die Schussel.

3. Setzen Sie den Dampfgarbehdlter in die Schussel ein.

4. Setzen Sie den Deckel auf.

5. Driicken Sie die @ Taste. Das Licht iiber der Taste leuchtet auf.

6.  Sobald das Wasser erneut kocht, geben Sie die Pasta in den Dampfgarbehilter.

7. Kochen Sie die Pasta entsprechend der Zubereitungszeit, die auf der Verpackung angegeben ist.

8. Driicken Sie, nachdem die Zubereitung abgeschlossen ist, die (O §§§ Taste und ziehen Sie den
Netzstecker vom Strom, um das Gerat auszuschalten.

Dampfgaren

1. Setzen Sie die Schiissel in die Grundeinheit ein.

2. Fillen Sie heiBes oder kochendes Wasser bis zur 2 CUP-Markierung in die Schussel.

3. Setzen Sie den Dampfgarbehélter in die Schussel ein.

4.  Setzen Sie den Deckel auf.

5. Driicken Sie die @/ Taste. Das Licht iiber der Taste leuchtet auf.

6. Sobald das Wasser anfangt zu kochen und Dampf erzeugt, geben Sie die Zutaten, die mit dem
Dampfgarer zubereitet werden sollen, in den Dampfgarbehélter.

7. Driicken Sie, nachdem die Zubereitung abgeschlossen ist, die & §§§ Taste und ziehen Sie den
Netzstecker vom Strom, um das Gerdt auszuschalten.

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie Angaben zum Dampfgaren von haufig verwendeten

Zutaten:

Essen (frisch) Menge Zeit (Minuten)
Spargel 4009 15-18
Griine Bohnen 200g 20
Brokkoli 2009 18
Rosenkohl 2009 20
Kohl Va 25-30
Karotten (geschdlt) 200g 15-20
Blumenkohl 200g 15
Maiskolben 2 24-35
Zucchini (geschalt) 200g 10-12
Kartoffeln (geviertelt) 4009 25-30
Spinat 200g 5-8
Hihnchen (ohne Knochen) 4009 6-8
Fisch-Filet 4009 8-10
Fisch-Steaks 2 20-23
Krabben 2509 10-12
Hummerschwanz (gefroren) 1 12-15
Miesmuscheln 250g 15

WARMHALTEN/ABBRECHEN

Das Gerat schaltet nach Durchlauf einer vorprogrammierten Funktion automatisch in den

Warmhaltemodus. Ein laufendes Programm kann abgebrochen werden, indem Sie die ® §§§ Taste

driicken. Driicken Sie die Taste erneut, schaltet das Gerat in den Warmhaltemodus um. Die Temperatur

wird dabei auf 60 - 80°C gehalten.

HINWEISE UND TIPPS

. Befiillen Sie das Gerét nicht tibermaRig. Lassen Sie stets ca. 2,5 cm Platz bis zum Schiisselrand, damit
sich die Zutaten ausdehnen und kochen kénnen.




Verwenden Sie zum Umriihren nur Utensilien aus Kunststoff oder Holz. Die Antihaftbeschichtung
der Schiissel wird durch Kochgerate aus Metall beschadigt.

Benutzen Sie Ofenhandschuhe, wenn Sie den Deckel, die Schiissel oder den Dampfgarbehalter
anfassen, denn diese werden wéhrend der Zubereitung sehr stark erhitzt und bleiben auch eine
Weile danach noch heiB. Seien Sie stets vorsichtig.

Um Gefahren zu vermeiden, nehmen Sie den Deckel stets so ab, dass Sie die Innenseite von sich
selbst und anderen Personen weg gerichtet halten, sodass der Dampf nach und nach entweichen
kann. Auch das Kondenswasser, das von der Deckelinnenseite tropft, ist heil3.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1.
2.

3.
4.
5.

Schalten Sie das Gerét aus, ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie es abkihlen.
Reinigen Sie den Deckel, den Dampfgarbehdlter, die Schiissel und den Messbecher in warmem
Seifenwasser. Spilen Sie alle Teile ab und trocknen Sie sie ab.
Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.
Das Grundgerét und seine Einzelteile diirfen nicht in einer Spiilmaschine gereinigt werden.
Fiir einen optimalen Warmeaustausch achten Sie darauf, dass die Schiissel und die Heizplatte unten
in der Grundeinheit sauber und frei von Essensresten sind.

UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und

gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind, nicht tiber
den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern missen wiederaufbereitet, wiederverwertet oder
recycelt werden.



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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par des
personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites ou ne
possédant pas I'expérience et les connaissances suffisantes, pour autant que ces
personnes soient supervisées/aient recu des instructions et soient conscientes
des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer avec |'appareil. Le
nettoyage et |'entretien par 'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des
enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de 8 ans et qu'ils soient supervisés.
Tenez |'appareil et le cable hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de ses
techniciens agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter tout
danger.

® Ne plongez pas I'appareil dans du liquide.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

. Ne placez pas de la viande ou du poulet congelé dans I'appareil - décongelez entiérement avant
d'utiliser.

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

«  Netentez pas de faire cuire des aliments dans la carcasse du cuiseur - utilisez exclusivement le
récipient amovible pour la cuisson.

. Ne recouvrez pas l'appareil et ne posez rien dessus.

«  Débranchez I'appareil lorsque vous ne l'utilisez pas, avant de le déplacer et avant de le nettoyer.

. N'utilisez pas l'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d'emploi.

. N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.

USAGE MENAGER UNIQUEMENT
SCHEMAS

1. Couvercle

2. Panier a vapeur/passoire
3. Récipient

4, Blocde base

AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Lavez le couvercle, le panier a vapeur, le récipient et la tasse de mesure dans de I'eau chaude savonneuse,
rincez et séchez.

PREPARATION

1. PosezI'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur, prés d'une prise de courant.

2. Nutilisez pas I'appareil a proximité ou sous des rideaux, des étagéres, des armoires ou tout autre
élément susceptible d’étre endommagé par la vapeur qui s'‘échappe.

3. Veillez a tenir a portée de main des gants de cuisine (ou un chiffon) et un set de table résistant a la
chaleur ou une assiette a diner pour déposer le récipient apreés la cuisson.

4.  Branchezl'appareil dans une prise d'alimentation.

CUISSON DU RIZ

1. Placez le récipient a l'intérieur du bloc de base.

2. Ajoutez d'abord le riz, puis I'eau dans la récipient de cuisson. Pour le riz blanc, utilisez les marquages
CUP (tasse) a lI'intérieur du récipient. Par exemple, si vous ajoutez 2 tasses de riz, ajoutez de I'eau
jusqu'a la marque 2 CUP.

Panneau de controle

Prise pour cable d'alimentation
Bras mélangeur

Verre gradué
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RIZ BLANC
Mesures de riz Ajoutez de I'eau jusqu’ala | Durée de cuisson approximative (minutes)
marque CUP:
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
3. Pourduriz brun, utilisez la tasse de mesure pou ajouter de I'eau selon le tableau suivant :
RIZ BRUN
Mesures de riz Mesures d’eau Durée de cuisson approximative (minutes)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

4. Posezle couvercle.

Appuyez sur le bouton - . le voyant lumineux situé au-dessus du bouton va s'allumer.

6. Lorsque le riz est cuit, un signal sonore va retentir et I'appareil va passer au mode Maintien au
chaud.

. Remplissez toujours la mesure de facon a ce qu'elle soit rase (pas comble).

FONCTION DE CUISSON LENTE

1. Placezle récipient a l'intérieur du bloc de base.

2. Ajoutez les ingrédients dans le récipient suivant la recette.

3. Posezle couvercle.

4. Appuyez sur le bouton T&. Le voyant lumineux situé au-dessus du bouton va sallumer.

La fonction de mijoteuse est réglée sur 8 heures. Apres 8 heures, un signal sonore va retentir et I'appareil
va passer au mode Maintien au chaud. Si votre recette a une durée de cuisson inférieure, vous devrez
arréter manuellement la cuisson au moment approprié en appuyant sur le boutonc §§.

FONCTION RISOTTO

1. Placezle récipient a I'intérieur du bloc de base.

2. Montez le bras mélangeur sur les tiges de I'arbre d’entrainement central dans le récipient (FIGURE
A). Faites-le pivotez dans le sens des aiguilles d'une montre pour le verrouiller.

3. Ajoutez une petite quantité d'huile de cuisson ou de beurre dans le récipient et appuyez ensuite sur
le bouton <&*. Le voyant lumineux situé au-dessus du bouton va s‘allumer.

4.  Faites préchauffer I'appareil pendant 2 a 3 minutes.

5. Ajoutez vos ingrédients (oignons, ail, etc.) et faites-les cuire pendant 4 a 5 minutes (ou selon les
instructions de la recette).

6. Ajoutezle riz. Utilisez la tasse de mesure et n‘ajoutez pas plus de 6 tasses. Faites cuire jusqu’a ce que
le rizcommence a dorer (ou selon les instructions de la recette).

7. Ajoutezle bouillon ou I'eau et posez ensuite le couvercle.

8.  Lorsque le risotto est cuit, un signal sonore va retentir 2 fois et 'appareil va passer au mode Maintien
au chaud.

FONCTION SAUTE

1. Placezle récipient a l'intérieur du bloc de base.

2. Ajoutez une petite quantité d'huile de cuisson ou de beurre dans le récipient et appuyez ensuite sur
le bouton ==—". Le voyant lumineux situé au-dessus du bouton va s’allumer.

3. Faites préchauffer 'appareil.

Ajoutez les ingrédients et faites-les sauter selon vos préférences.

5. Unefois la cuisson terminée, appuyez sur le bouton ® §§, puis débranchez I'appareil pour le
déconnecter.
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FONCTION PATES/VAPEUR
Pates

1.
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Placez le récipient a I'intérieur du bloc de base.

Remplissez le récipient jusqu’a la marque 9 CUP avec de I'eau chaude ou bouillante.

Insérez le panier a vapeur dans le récipient.

Posez le couvercle.

Appuyez sur le bouton SR Le voyant lumineux situé au-dessus du bouton va s'allumer.
Lorsque l'eau est revenue a ébullition, placez les pates dans le panier a vapeur.

Faites cuire les pates pendant la durée nécessaire selon les instructions figurant sur I'emballage.
Une fois la cuisson terminée, appuyez sur le bouton ® §§§, puis débranchez I'appareil pour le
déconnecter.

Cuisson a la vapeur
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Placez le récipient a I'intérieur du bloc de base.

Remplissez le récipient jusqu'a la marque 2 CUP avec de I'eau chaude ou bouillante.

Insérez le panier a vapeur dans le récipient.

Posez le couvercle.

Appuyez sur le bouton @& Le voyant lumineux situé au-dessus du bouton va s'allumer.

Une fois que I'eau a commencé a bouillir et a produire de la vapeur, placez les ingrédients destinés a
étre cuits a la vapeur dans le panier a vapeur.

Une fois la cuisson terminée, appuyez sur le bouton O §§f, puis débranchez I'appareil pour le
déconnecter.

Le tableau suivant donne les indications a suivre pour la cuisson a la vapeur des ingrédients usuels :

aliments (frais) quantité durée (minutes)
asperges 4009 15-18
haricots verts 200g 20
brocoli 200g 18
choux de Brussels 200g 20
chou (trimestre) 25-30
carottes (coupées en rondelles) | 200g 15-20
chou-fleur 200g 15
mais 2 24-35
courgettes (coupées en rondelles) | 200g 10-12
pommes de terre (coupées en 4009 25-30
quatre)

épinards 200g 5-8
filets de poulet 4009 6-8
filets de poisson 4009 8-10
darne 2 20-23
crevettes 2509 10-12
queue de homard (congelée) 12-15
moules 250g 15

MAINTENIR CHAUD/ANNULER

Lappareil va passer automatiquement au mode Maintien au chaud apreés |'utilisation de I'une quelconque
des fonctions programmées. Si vous appuyez sur le bouton O §§§ alors qu'un programme est en cours de
fonctionnement, cela aura pour effet d’annuler le programme. Appuyez a nouveau sur ce bouton pour
que l'appareil passe en mode Maintien au chaud. Cela permettra de maintenir une température
d’environ 60 a 80° C.




TRUCS ET ASTUCES

Veillez a ne pas remplir excessivement I'appareil. Veillez a laisser dans tous les cas un espace libre
d’environ 2,5 cm depuis la partie supérieure du récipient en tenant compte de la dilatation et de
I'ébullition du contenu du récipient.

Utilisez uniquement des ustensiles en plastique ou en bois pour mélanger, etc. Les ustensiles
métalliques vont endommager la surface anti-adhérente du récipient.

Utilisez des gants de cuisine lorsque vous manipulez le couvercle, le récipient ou le panier a vapeur,
étant donné que ces éléments vont devenir tres chauds pendant la cuisson et resteront chauds
pendant un certain temps apres la cuisson. Faites preuve a tout moment de prudence.

Afin d'éviter les risques, veillez toujours a retirer le couvercle doucement avec la partie intérieure du
couvercle orientée vers le coté opposé a vous et aux autres personnes présentes de facon a ce que
la vapeur puisse s'‘évacuer progressivement. Les gouttes de condensation provenant de la face
intérieure du couvercle seront également chaudes.

SOINS ET ENTRETIEN
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Eteignez I'appareil, débranchez-le et laissez-le refroidir.

Lavez le couvercle, le récipient et le panier dans de |'eau chaude savonneuse, rincez et séchez.
Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.
Aucun élément de I'appareil ne doit étre lavé au lave-vaisselle.
Afin d'assurer un transfert thermique optimal, veillez a maintenir a tout moment l'extérieur du
récipient et la plaque de chauffage dans le fond du bloc de base propres et exempts de résidus
alimentaires.

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances

dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant ce
symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire I'objet d'une
récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.



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

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

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

® Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

«  Gebruik het apparaat niet met bevroren vlees of gevogelte; ontdooi etenswaren volledig voor
gebruik.

« Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap dat eruit
loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.

« Probeer niets te koken in de hoofdeenheid van de koker - kook alleen in de verwijderbare schaal.

. Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.

. Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet gebruikt wordt, verplaatst of
gereinigd wordt.

+  Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.

« Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK
AFBEELDINGEN

1. Deksel 5. Bedieningspaneel
2. Stoommand/filter 6.  Netsnoeraansluiting
3. Schaal 7. Roerarm

4,  Basiseenheid 8.  Zuiger

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Was het deksel, de stoommand, de kom en de maatbeker in warm zeepwater, spoel af en droog.

VOORBEREIDING

1. Zethet apparaat op een stabiele, viakke, hittebestendige ondergrond.

2. Gebruik het apparaat niet in nabij en onder gordijnen, planken, kastjes, of iets anders dat mogelijk
beschadigd kan raken door het ontsnappende stoom.

3. Zorg ervoor dat u ovenovenhandschoenen (of een doek) bij de hand hebt, en een hittebestendige
mat of bord om de schaal op te plaatsen na het koken.

4,  Steek de stekker in een stopcontact.

RIJST KOKEN

1. Zetde kom in de basiseenheid.

2. Voeg eerst de rijst en vervolgens het water aan de kookkom toe. Gebruik de CUP (kopje)-tekens in
de kom voor witte rijst. Als u bijvoorbeeld 2 kopjes rijst toevoegt, voegt u water toe tot het 2
CUP-teken.
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WITTE RIJST
Rijstmaten Voeg water toe tot het Gem. kooktijd (minuten)
CUP-teken:
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
3. Voor volkorenrijst gebruikt u de maatbeker om het water volgens de volgende tabel toe te voegen:
VOLKORENRIJST
Rijstmaten Hoeveelheid water Gem. kooktijd (minuten)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

Plaats het deksel.

Druk op & . Het lichtje boven de knop gaat aan.

Als de rijst gaar is, hoort u twee pieptonen en schakelt het apparaat over op warmhouden.
Vul de kom altijd gelijkmatig (niet in een hoop).

4
5
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FUNCTIE LANGZAAM KOKEN

1. Zetde kom in de basiseenheid.

2. Voeg deingrediénten aan de kom toe volgens het recept.

3. Plaats het deksel.

4. Drukop T . Het lichtje boven de knop gaat aan.

De functie langzaam koken is ingesteld op 8 uur. Na 8 uur hoort u 2 pieptonen en schakelt het apparaat
over op warmhouden. Als voor uw recept minder bereidingstijd nodig is, moet u het apparaat op de
betreffende tijd handmatig uitschakelen door op ( §§ te drukken.

RISOTTOFUNCTIE

1. Zetde kom in de basiseenheid.

2. Plaats de roerarm over de uitsteeksels in de aandrijfas in de kom (FIG. A) Draai met de klok mee om
te vergrendelen.

3. Voeg een kleine hoeveelheid keukenolie of boter toe in de kom en druk op & Het lichtje boven
de knop gaat aan.

4. Laat 2-3 minuten voorverwarmen.

Voeg uw ingrediénten toe (ui, knoflook ...) en laat 4-5 minuten koken (of volg het recept).

6. Voeg derijst toe. Gebruik de maatbeker en voeg niet meer dan 6 kopjes toe. Laat koken tot de rijst
bruin begint te worden (of volg de aanwijzingen in het recept).

7. Voeg de bouillon of het water toe en plaats het deksel.

8.  Alsderisotto gaar is, hoort u 2 pieptonen en schakelt het apparaat over op warmhouden.

SAUTEERFUNCTIE

1. Zetde kom in de basiseenheid. "

2. Voeg een kleine hoeveelheid keukenolie of boter toe in de kom en druk op ==——" Het lichtje
boven de knop gaat aan.

3. Laatvoorverwarmen.

4. Voeg de ingrediénten toe en sauteer ze zoals gewenst.

5. Alsuklaar bent, drukt u op @ §%§ en trekt de stekker van het apparaat uit het stopcontact om het uit
te schakelen.

PASTA/STOOMFUNCTIE

Pasta

1. Zetde kom in de basiseenheid.

2. Vul de kom tot het 9 CUP-teken met heet of kokend water.
3. Zetdestoommandin de kom.
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4.  Plaats het deksel.

5. Drukop @5, Het lichtje boven de knop gaat aan.

6.  Wanneer het water weer kookt, voegt u de pasta toe in de stoommand.

7. Laat de pasta zolang koken als op de verpakking staat aangegeven.

8. Alsuklaar bent, drukt u op ® §§§ en trekt de stekker van het apparaat uit het stopcontact om het uit
te schakelen.

Stomen

1. Zetde kom in de basiseenheid.

2. Vul de kom tot het 2 CUP-teken met heet of kokend water.

3. Zetde stoommand in de kom.

4. Plaats het deksel.

5. Druk op%@. Het lichtje boven de knop gaat aan.

6.  Zodra het water kookt en stoom produceert, doet u de te stomen ingrediénten in de stoommand.

7. Alsuklaar bent, drukt u op ® §§§ en trekt de stekker van het apparaat uit het stopcontact om het uit
te schakelen.

De volgende tabel geeft richtlijnen voor het stomen van gebruikelijke ingrediénten:
etenswaren (vers) hoeveelheid tijd (minuten)
asperge 4009 15-18
sperziebonen 200g 20
broccoli 200g 18
spruiten 200g 20
kool (kwartaal) 25-30
wortel (in plakjes) 200g 15-20
bloemkool 200g 15
maiskolven 2 24-35
courgettes (in plakjes) 200g 10-12
aardappelen (in vieren) 4009 25-30
spinazie, vers 2009 5-8
kipfilet 4009 6-8
visfilet, vers, 6-13 mm dik 4009 8-10
vis in plakken, vers, 19-25 mm dik |2 20-23
garnalen, vers 2509 10-12
langoustine, diepvries 12-15
mosselen 2509 15

WARMHOUDEN/ANNULEREN

Het apparaat schakelt automatisch over op warmhouden na gebruik van één van de geprogrammeerde
functies. Door op ® §§§ te drukken tijdens een programma annuleert u het betreffende programma. Als u
nogmaals op de knop drukt, schakelt het apparaat over op warmhouden. Een temperatuur van ong. 60

- 80 °C wordt dan aangehouden.

HINTS EN TIPS

Vul het apparaat niet te hoog. Laat altijd een ruimte van ong. 2,5 cm onder de rand van de kom vrij
voor het uitzetten en koken van de inhoud.

Gebruik uitsluitend keukengerei van kunststof of hout om te roeren. Metalen keukengerei
beschadigt de antiaanbaklaag van de kom.

Gebruik ovenwanten wanneer u het deksel, de kom of de stoommand hanteert, deze worden heet
tijdens het koken en blijven ook hierna nog even warm. Blijf altijd voorzichtig.

Om gevaar te voorkomen moet u het deksel altijd langzaam verwijderen, met de binnenkant van
het deksel van u en andere personen af gericht zodat de stoom stapsgewijs kan ontsnappen. Van
het deksel aflopende condens zal ook heet zijn.



ZORG EN ONDERHOUD
Schakel het apparaat uit, trek de stekker uit het stopcontact en laat afkoelen.
Was het deksel, de stoommand, de kom en de maatbeker in warm zeepwater. Spoel en droog af.
Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.
Plaats geen enkel onderdeel van het apparaat in de vaatwasmachine.
Om optimale warmteoverdraging te garanderen, moet u de buitenkant van de kom en de
verwarmingsplaat onder in de basiseenheid altijd schoon en vrij van voedselresten houden.
MILIEUBESCHERMING
Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden weggegooid met
niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen, opnieuw gebruikt of
gerecycled.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

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

Lapparecchio pud essere utilizzato solo da bambini di eta uguale o superiore
agli otto anni o da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali che
abbiano ricevuto istruzioni appropriate e che abbiano compreso i possibili rischi.
I bambini non devono giocare con l'apparecchio. Luso, la pulizia o la
manutenzione dell'apparecchio puo essere effettuata solo da bambini di eta
superiore agli otto anni e sotto la supervisione di un adulto. . Tenere
I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore agli 8 anni.

Se il cavo é danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore
autorizzato o da personale similmente qualificato, per evitare pericoli.

® Non immergere l'apparecchio in sostanze liquide.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

« Non mettere nell'apparecchio carne o pollame congelato; scongelarli bene prima di usarla.

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

« Non cercare di cuocere niente nel corpo della cooker - cuocere solo nella ciotola rimovibile.

. Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.

. Staccare la spina quando l'apparecchio non viene utilizzato, prima di spostarlo e di pulirlo.

« Non usare l'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito
descritti in questo manuale di istruzioni.

. Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Coperchio 5. Pannello di controllo
2. Cestello per cottura al vapore/colabrodo 6.  Ingresso per l'alimentazione
3. Ciotola 7. Braccio mescolatore
4. Unita di base 8. Misurino

PRIMA DI UTILIZZARE L'APPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA
Lavare il coperchio, il cestello per la cottura al vapore, il recipiente e il misurino con acqua calda e sapone,
sciacquare e asciugare.

PREPARAZIONE

1. Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.

2. Non usare l'apparecchio vicino o sotto tende, scaffali, credenze o simili per evitare di danneggiarli
con il vapore che fuoriesce.

3. Tenere dei guanti da forno (o uno strofinaccio) a portata di mano e un sottopentola resistente al
calore o un piatto di portata per poggiare la ciotola dopo la cottura.

4. Collegare I'unita a una presa di corrente.

COTTURA DEL RISO

1. Inserire il recipiente nell’'unita di base.

2. Versare primail riso, poi I'acqua nel recipiente di cottura. Per il riso bianco utilizzare i segni CUP
(tazza) all'interno del recipiente (per es., se si versano 2 tazze di riso aggiungere acqua fino al segno
2 CUP).
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RISO BIANCO

Dose diriso Aggiungere acqua fino al Tempo appross. di cottura (min.)
segno CUP:
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44

3. Perilrisointegrale, utilizzare il misurino per aggiungere acqua secondo la seguente tabella:

RISO INTEGRALE

Dose diriso Dose diacqua Tempo appross. di cottura (min.)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

4. Mettere il coperchio.

Premere il pulsante . la spia luminosa sopra il pulsante si accendera.

6. Quandoil riso & cotto, verra emesso un segnale acustico ripetuto per 2 volte e I'apparecchio passera
alla modalita di mantenimento in caldo.

. Riempire sempre a misura affinché sia uniforme (non colma).

FUNZIONE DI COTTURA LENTA

1. Inserire il recipiente nell’'unita di base.

2. Mettere gli ingredienti nel recipiente secondo la ricetta.

3. Mettere il coperchio.

4. Premere il pulsante T . La spia luminosa sopra il pulsante si accendera.

La funzione di cottura lenta & impostata a 8 ore. Dopo 8 ore, verra emesso un segnale acustico e
I'apparecchio passera alla modalita di mantenimento in caldo. Se la ricetta richiede un tempo di cottura
inferiore, si dovra fermare la cottura manualmente al momento opportuno premendo il pulsante () §§.

FUNZIONE RISOTTO

1. Inserire il recipiente nell'unita di base.

2. Mettere il braccio mescolatore sui connettori dell'albero centrale di trasmissione nel recipiente (FIG.
A). Ruotare in senso orario per bloccare.

3. Mettere una piccola quantita di olio o burro da cucina nel recipiente, poi premere il pulsante <&
La spia luminosa sopra il pulsante si accendera.

4. Pre-riscaldare per 2-3 minuti.

5. Aggiungere gliingredienti (cipolla, aglio ecc.) e cuocere per 4-5 minuti (0 secondo la ricetta).

6.  Aggiungere il riso. Utilizzare il misurino e non aggiungere piu di 6 tazze. Lasciare cuocere fino a
quando il riso non comincia a sdorarsi (0 secondo le linee guida della ricetta).

7. Versareil brodo o I'acqua e chiudere il coperchio.

8. Quando il risotto e pronto, verra emesso un segnale acusticoe l'apparecchio passera alla modalita di
mantenimento in caldo.

FUNZIONE SAUTE

1. Inserire il recipiente nell'unita di base.

2. Versare una piccola quantita di olio o burro da cucina nel recipiente, poi premere il pulsante e".
La spia luminosa sopra il pulsante si accendera.

3. Pre-riscaldare.

4. Aggiungere gli ingredienti e saltarli come desiderato.

5. Unavolta finito, premere il pulsante O §§, poi scollegare l'unita dalla presa di corrente per
spegnerla.
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FUNZIONE PASTA/VAPORE
Pasta

1.
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Inserire il recipiente nell’unita di base.

Riempire il recipiente con acqua calda o bollente fino al segno 9 CUP.

Inserire il cestello per la cottura al vapore nel recipiente.

Mettere il coperchio.

Premere il pulsante @& 1a spia luminosa sopra il pulsante si accendera.

Quando l'acqua bolle, versare la pasta nel cestello per la cottura al vapore.

Cuocere per il tempo indicato sulla confezione.

Una volta finito, premere il pulsante ® §§, poi scollegare I'unita dalla presa di corrente per
spegnerla.

Cottura al vapore
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Inserire il recipiente nell'unita di base.

Riempire il recipiente con acqua calda o bollente fino al segno 2 CUP.

Inserire il cestello per la cottura al vapore nel recipiente.

Mettere il coperchio.

Premere il pulsante @& La spia luminosa sopra il pulsante si accendera.

Una volta che l'acqua ha iniziato a bollire e a produrre vapore, mettere gli ingredienti da cuocere al
vapore nel cestello per la cottura al vapore.

Una volta finito, premere il pulsante ® §§§, poi scollegare 'unita dalla presa di corrente per
spegnerla.

La tabella seguente fornisce le linee guida per gli ingredienti comuni adatti alla cottura al vapore:

food (fresh) Quantita Tempo (in minuti)
Asparagi 4009 15-18
Taccole 200g 20
Broccoli 200g 18
Cavolini di Bruxelles 200g 20
Cavolo (diviso in 4) 25-30
Carote (a fette) 200g 15-20
Cavolfiore 200g 15
Mais 2 24-35
Zucchine (a fette) 200g 10-12
Patate (tagliate in 4) 4009 25-30
Spinaci 200g 5-8
Pollo (disossato) 4009 6-8
Filetti di pesce 4009 8-10
Tranci di pesce 2 20-23
Gamberetti 2509 10-12
Code di astice (surgelate) 1 12-15
Cozze 250g 15

MANTENIMENTO IN CALDO/ANNULLA

L'apparecchio passera automaticamente alla modalita di mantenimento in caldo dopo l'uso di qualsiasi
funzione programmata. Per annullare un programma in esecuzione, premere il pulsante ® §§§. Premere
nuovamente il pulsante per impostare l'apparecchio sulla modalita di mantenimento in caldo. Cosi
facendo si manterra una temperatura di ca. 60 - 80°C.

INDICAZIONI E SUGGERIMENTI

Non riempire eccessivamente |'apparecchio. Lasciare sempre uno spazio di circa 2,5 cm dalla parte

superiore del recipiente per consentire |'espansione e la bollitura del contenuto.
«  Utilizzare solo utensili in plastica o legno per mescolare ecc. Gli utensili in metallo danneggeranno
la superficie antiaderente del recipiente.



Utilizzare i guanti da forno per maneggiare il coperchio, il recipiente o il cestello per la cottura al
vapore, poiché possono diventare molto caldi durante la cottura e rimanere ancora caldi
successivamente. Utilizzare sempre con cautela.

Per evitare rischi, rimuovere sempre il coperchio lentamente con la parte interna non rivolta verso
I'utilizzatore e altre persone, affinché il vapore fuoriesca gradualmente. Le gocce di condensa che
cadono dall'interno del coperchio saranno altresi calde.

CURA E MANUTENZIONE

1.
2.

3.
4.

Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.
Lavare il coperchio, il cestello per la cottura al vapore, il recipiente e il misurino in acqua calda e
sapone. Sciacquare e asciugare.
Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.
Non mettere alcuna parte dell'apparecchio in lavastoviglie.
Per assicurare un trasferimento di calore ottimale, tenere sempre la parte esterna del recipiente e la
piastra riscaldante sul fondo dell'unita di base pulite e prive di residui di cibo.
PROTEZIONE AMBIENTALE
Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti elettriche ed

elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere smaltiti con i rifiuti non
differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
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Lea las instrucciones, guardelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifilos mayores de 8 afos y por personas
con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin experiencia en su manejo,
siempre que sean supervisadas o guiadas por otra persona y comprendan los
posibles riesgos. Los nifios no deben jugar con el aparato. Los nifios solo deben
realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son mayores de 8 afos y estan
supervisados por un adulto. Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de
ninos menores de 8 anos.

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

® No sumerja nunca en agua ni otros liquidos la unidad de base, el cable o el
enchufe.

A\ Las superficies del aparato se calentaran.

« No ponga carne congelada ni carne de ave en el aparato de cocinar a vapor —descongélela
totalmente antes de usar.

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

. No trate de cocer nada en el cuerpo de la olla. Cueza solo en el bol extraible.

« No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.

. Desenchufe el aparato cuando no esté en uso.

. No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.

« Nouse el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Tapa 5. Panel de control
2. Cestode coccion al vapor/Filtro 6. Enchufe del cable de alimentacion
3. Bol 7. Brazo para remover
4, Unidad de base 8. Tazamedidora

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
Lave la tapa, el cesto de coccién al vapor, el bol y la taza medidora con agua caliente y jabon. Enjuague las
piezas y séquelas.

PREPARACION
1. Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor cerca de una toma de
corriente.

2. Nouse el aparato cerca o debajo de cortinas, estanterias, armarios, o cualquier otra cosa que sea
susceptible de ser dafiado por el vapor.

3. Tengaguantes para el horno (o un trapo) a mano y un salvamanteles resistente al calor o plato para
poner el bol después de la coccion.

4. Enchufe la unidad a la corriente eléctrica.

COCER ARROZ

1. Coloque el bol en la unidad de base.

2. Enelbol para cocer, afiada primero el arroz y luego el agua. Para el arroz blanco, utilice las marcas
CUP (taza) que se encuentran en el recipiente. Por ejemplo, si afiade dos tazas de arroz, anada agua
hasta la marca 2 CUP.
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ARROZ BLANCO

Medidas de arroz | Aflada agua hasta la marca Duracion aproximada de la coccion
CUP: (minutos)
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44

3. Paraelarrozintegral, utilice la taza medidora para afadir agua segun la siguiente tabla:

ARROZ INTEGRAL

Medidas de arroz Medidas de agua Duracion aproximada de la coccion
(minutos)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

4. Coloque latapa.

Pulse el botén . La luz encima del botén se encenderd.

6. Cuando el arroz esté cocido, el aparato emitird 2 pitidos y pasard al modo para mantener los
alimentos calientes.

. Llene siempre la medida de forma que quede rasa (y que no rebose).

FUNCION DE COCCION LENTA

1. Coloque el bol en la unidad de base.

2. Anada los ingredientes al bol segun la receta.

3. Coloque latapa.

4. Pulse el botén X . La luz encima del botdn se encenderd.

v

La funcién de coccién lenta dura 8 horas. Tras 8 horas, el aparato emitira 2 pitidos y pasara al modo para
mantener los alimentos calientes. Si su receta requiere un tiempo de coccién menor, tendra que detener

manualmente la coccion en el momento preciso pulsando el botond .

FUNCION PARA RISOTTO
1. Coloque el bol en la unidad de base.

2. Coloque brazo para remover sobre los dientes del eje motor central en el bol (FIG. A). Girela hacia la

derecha para bloquearla.
3. Afada una pequefa cantidad de aceite para cocinar o de mantequilla en el bol y después pulse el

boton<a. La luz encima del boton se encendera.
4.  Precaliente el aparato durante unos 2 o 3 minutos.

5. Anada los ingredientes (cebolla, ajo, etc.) y deje que se cocinen durante unos 4 o 5 minutos, o seguin

lo indicado en la receta.

6. Afhada el arroz. Use la taza medidora y no afada mas de 6 tazas. Deje que cueza hasta que el arroz
comience a dorarse, 0 segun lo indicado en la receta.

7. Ahada el caldo o agua y coloque la tapa.

8. Cuando el risotto esté listo, el aparato emitird 2 pitidos y pasara al modo para mantener los
alimentos calientes.

FUNCION PARA SALTEAR

1. Coloque el bol en la unidad de base.

2. Ahada Yna pequefia cantidad de aceite para cocinar o de mantequilla en el bol y después pulse el
botén===—".Laluz encima del botén se encendera.

3. Precaliente el aparato.

4. Anada los ingredientes y saltéelos como desee.

5. Una vez haya terminado, pulse el boton® §§§ y desenchufe la unidad para apagarla.
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FUNCION PASTA/VAPOR

Pasta

Coloque el bol en la unidad de base.

Llene de agua caliente o hirviendo el bol hasta la marca 9 CUP.

Coloque el cesto de coccién al vapor en el bol.

Coloque la tapa.

Pulse el boton @453, La luz encima del botén se encendera.

Cuando el agua vuelva a estar hirviendo, afada la pasta al cesto de coccién al vapor.
Cueza la pasta durante el tiempo que se |nd|que en el paquete.

Una vez haya terminado, pulse el boton® §§§ y desenchufe la unidad para apagarla.
ocer al vapor

Coloque el bol en la unidad de base.

Llene de agua caliente o hirviendo el bol hasta la marca 2 CUP.

Coloque el cesto de coccién al vapor en el bol.

Coloque la tapa.

Pulse el botdn @43, La luz encima del botén se encendera.

QUAWN S, AN UTEWN

al vapor en el cesto de coccién al vapor.
Una vez haya terminado, pulse el boton® §§§ y desenchufe la unidad para apagarla.

~N

En la siguiente tabla puede encontrar orientaciones para cocinar al vapor ingredientes comunes:

Una vez el agua haya comenzado a hervir y echar vapor, coloque los ingredientes que vaya a cocinar

alimento (fresco) cantidad tiempo (minutos)
esparragos 4009 15-18
judias verdes 2009 20
brocoli 2009 18
coles de bruselas 2009 20
col (un cuarto) 25-30
zanahorias (en rodajas) 2009 15-20
coliflor 2009 15
mazorcas de maiz 2 24-35
calabacin (en rodajas) 2009 10-12
patatas (cuartos) 4009 25-30
espinacas 2009 5-8
pollo (sin hueso) 4009 6-8
filete de pescado 400¢g 8-10
rodajas de pescado 2 20-23
gambas 2509 10-12
cola de langosta (congelada) 1 12-15
mejillones 2509 15

MANTENER CALIENTE/CANCELAR

El aparato pasara automaticamente al modo para mantener los alimentos calientes tras haber utilizado
cualquiera de las funciones programadas. Si pulsa el botén ® §§§ cuando un programa esta en marcha,
provocara que este se cancele. Si vuelve a pulsar el botdn, el aparato pasara al modo para mantener los
alimentos calientes. Eso mantendrd una temperatura de entre 60 °Cy 80 °C.

TRUCOS Y CONSEJOS

No llene el aparato mas de lo recomendado. Siempre deje un espacio de unos 2,5 cm desde el borde
del recipiente para permitir la dilatacién y la ebullicién del contenido del recipiente.

Utilice Unicamente utensilios de plastico o madera para mezclar, etc. Los utensilios de metal dafiarén
la superficie anti-adherente del recipiente.

Utilice guantes de cocina cuando toque la tapa, el recipiente o el cesto de coccién al vapor, ya que
pueden llegar a estar muy calientes durante la coccién y tras esta. Tenga cuidado en todo momento.
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«  Paraevitar riesgos, retire siempre la tapa lentamente sin dirigir su interior hacia usted u otras
personas para que el vapor salga de forma gradual. Las gotas provocadas por la condensacién en el
interior de la tapa también estaran calientes.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Apague el aparato, desenchufelo y deje que se enfrie.

Lave la tapa, el cesto de coccién al vapor, el bol y la taza medidora con agua caliente y jabon.

Enjuague las piezas y séquelas.

Limpie todas las superficies de la unidad de base con un pafo himedo limpio.

No ponga ninguna parte del aparato en el lavavajillas.

Para garantizar una transmisién 6ptima del calor, mantenga siempre limpias y sin restos de

alimentos la parte exterior del bol y la placa para calentar que se encuentra en la parte inferior de la

unidad de base.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias peligrosas con
que se fabrican los productos eléctricos y electronicos, los aparatos con este simbolo no se deben
desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben recuperar, reutilizar o reciclar.

A WN
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Leia as instrucoes e guarde-as em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES
Siga as precaucdes basicas de seguranga, incluindo:

Este aparelho pode ser usado por criangas com idade de 8 anos ou superior e
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta
de experiéncia e conhecimentos, desde que supervisionadas/instruidas e que
compreendam os riscos envolvidos. As criangas nao devem brincar com o
aparelho. A limpeza e manutencao por parte do utilizador ndo deverao ser feitas
por criangas a nao ser que tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas.
Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de criangas com menos de 8
anos.

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

® Nao coloque a unidade base ou o cabo e ficha de alimentacao em agua ou
qualquer outro liquido.

A As superficies do aparelho aquecerao.

. Nao coloque carne ou aves domésticas congeladas no aparelho - descongele completamente antes
de utilizar.

. Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o peixe
até ficar totalmente opaco.
Nao tente cozinhar nada no corpo do aparelho. Cozinhe apenas no recipiente extraivel.

. Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.

. Desligue o aparelho da tomada quando néo estiver a ser utilizado.
Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrugdes.

. Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

APENAS PARA USO DOMESTICO
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ESQUEMAS

1. Tampa 5. Painel de controlo

2. Recipiente de cozedura a vapor/coador 6. Tomada do cabo de alimentacéo
3. Tigela 7. Bracode mistura

4. Unidade base 8. Copo de medida

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Lave a tampa, o recipiente de cozedura a vapor, a tigela e o copo medidor em dgua morna com

detergente, enxague e seque.

PREPARACAO
Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.

2. Nao utilize o aparelho perto ou por baixo de cortinas, prateleiras, armdrios ou qualquer outro objeto
que possa sofrer danos pelo vapor que se escapa.

3. Tenhauma pega (ou um pano de cozinha) a mdo, e uma base ou prato termo-resistente para colocar
o recipiente quando tiver acabado de cozinhar.

4.  Ligue a unidade a uma tomada de alimentacdo.

COZER ARROZ

1. Coloque a tigela no interior da unidade base.

2. Adicione o arroz primeiro e, em seguida, a dgua a tigela de cozedura. Para arroz branco, use as
marcas CUP (copo) no interior da tigela. Por exemplo, se adicionar 2 copos de arroz, adicione dgua
até a marca 2 CUP.

27




ARROZ BRANCO

Medidas de arroz | Adicione agua até a marca Tempo de cozedura aprox. (min)
CUP:
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44

3. Paraarrozintegral, use o copo medidor para adicionar dgua de acordo com a seguinte tabela:

ARROZ INTEGRAL

Medidas de arroz Medidas de 4gua Tempo de cozedura aprox. (min)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

4.  Encaixe atampa.

Prima o botao . A luz acima do botao acende-se.

6. Quando o arroz esté cozido, é emitido um sinal sonoro e o aparelho muda para a posicao de
aquecimento.

. Encha sempre até ao rebordo de forma que fique nivelado (ndo a transbordar).

FUNCAO DE COZEDURA LENTA

1. Coloque a tigela no interior da unidade base.

2. Adicione os ingredientes a tigela de acordo com a receita..

3. Encaixe a tampa.

4. Primao botao T . A luz acima do botio acende-se.

A fungéo de cozedura lenta esté fixa em 8 horas. Apds 8 horas, é emitido um sinal sonoro e o aparelho
muda para a posi¢ao de aquecimento. Caso a sua receita requeira menos tempo de cozedura, terd de
parar a cozedura na altura certa manualmente premindo o botdod .

FUNCAO DE RISOTO
Coloque a tigela no interior da unidade base.

2. Encaixe o braco de mistura por cima dos dentes no eixo de acionamento central na tigela (FIG A).
Rode-o para a direita para bloquear.

3. Adicione um pouco de 6leo de cozinha ou manteiga a tigela e, em seguida, prima o botio <& A
luz acima do botéo acende-se.

4. Aguarde que preaqueca durante 2-3 minutos.

5. Adicione os seus ingredientes (cebola, alho, etc.) e aguarde que cozinhem durante 4-5 minutos (ou
conforme a receita).

6. Adicione o arroz. Use o copo medidor e néo adicione mais do que 6 copos. Aguarde que cozinhe até
o0 arroz comegar a dourar (ou conforme as diretrizes da receita).

7. Adicione o caldo ou dgua e, em seguida, encaixe a tampa.

8. Quando o risoto estiver cozinhado, é emitido um sinal sonoro e o aparelho muda para a posicao de
aquecimento.

FUNgAO DE SALTEADO
Coloque a tigela no interior da unidade base.

2. Adicione um pouco de 6leo de cozinha ou manteiga a tigela e, em seguida, prima o botaoe" A
luz acima do botao acende-se.

3. Aguarde que preaqueca.

Adicione os ingredientes e salteie-os conforme desejar.

5. Uma vez terminado, prima o botdo O % e, em sequida, desligue a unidade da tomada elétrica para
a desligar.

w
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FUNCAO DE MASSA/VAPOR
Massa
1. Coloque a tigela no interior da unidade base.

2. Enchaatigela com dgua quente ou a ferver até a marca 9 CUP.

3. Coloque o recipiente de cozedura a vapor no interior da tigela.

4. Encaixe a tampa.

5. Prima o botdo @ /%, A luz acima do botao acende-se.

6. Quando a dgua voltar a ferver, coloque a massa no recipiente de cozedura a vapor.

7. Cozinhe a massa durante o periodo de tempo indicado nas instrucdes da embalagem.

8. Uma vez terminado, prima o botdo O §§§ e, em sequida, desligue a unidade da tomada elétrica para
adesligar.

Cozer a vapor

1. Coloque a tigela no interior da unidade base.

2. Enchaatigela com dgua quente ou a ferver até a marca 2 CUP.

3. Coloque o recipiente de cozedura a vapor no interior da tigela.

4. Encaixe a tampa.

5. Prima o botdo @ ¢%. A luz acima do botdo acende-se.

6. Quando a dgua comecar a ferver e produzir vapor, coloque os ingredientes a ser cozinhados no

recipiente de cozedura a vapor.
7. Uma vez terminado, prima o botao O §§§ e, em seguida, desligue a unidade da tomada elétrica para
adesligar.

A tabela seguinte fornece diretrizes para cozer a vapor ingredientes comuns:

alimento (fresco) quantidade tempo (minutos)
espargos 4009 15-18
feijéo verde 2009 20
brécolos 2009 18
couves de bruxelas 2009 20
couve (1 quarto) 25-30
cenouras (rodelas) 2009 15-20
couve-flor 2009 15
macarocas de milho 2 24-35
courgette (rodelas) 2009 10-12
batatas (em quartos) 4009 25-30
espinafres 2009 5-8
frango (sem 0ss0s) 4009 6-8
filetes de peixe 4009 8-10
postas de peixe 2 20-23
gambas 2509 10-12
cauda de lagosta (congelada) 1 12-15
mexilhdes 2509 15
AQUECIMENTO/CANCELAR

Apds usar qualquer uma das fungdes programadas, o aparelho muda automaticamente para a posicao de
aquecimento. Se premir o botao ® §§§ quando um programa estiver em funcionamento, cancelara esse
programa. Premir o botdo novamente muda o aparelho para o modo de aquecimento. Este manterd uma
temperatura de aprox. 60 - 80 °C.
DICAS E SUGESTOES
Nao encha o aparelho em demasia. Deixe sempre um espaco de cerca de 2,5 cm a partir do topo da
tigela para permitir a expansao, bem como a fervura do conteudo.
. Use apenas utensilios de plastico ou madeira para misturar, etc. Utensilios de metal danificardo a
superficie antiaderente da tigela.
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Use luvas de forno ao manusear a tampa, tigela ou recipiente de cozedura a vapor, pois ficarao
muito quentes durante a confecdo e também durante algum tempo. Seja cauteloso em todos os
momentos.

Para evitar perigos, remova sempre a tampa lentamente com a parte inferior da mesma virada na
direcdo oposta a si e outras pessoas para que o vapor seja libertado gradualmente. As gotas de
condensacao na parte inferior da tampa estardo também quentes.

CUIDADOS E MANUTENGAO

1.
2.
3.
4.
5.

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

Lave a tampa, o recipiente de cozedura a vapor, a tigela e o copo medidor em dgua morna com

detergente. Enxague e seque.

Limpe todas as superficies com um pano limpo e himido.

Nao coloque nenhuma parte do aparelho na maquina de lavar loica.

Para garantir uma transferéncia de calor perfeita, mantenha sempre limpa e livre de residuos de
alimentos a parte exterior da tigela e a placa de aquecimento na parte inferior da unidade base.

PROTECCAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de saiide devido a substancias perigosas contidas em

equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser misturados com
o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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Lees vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og personer hvis
fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat, eller personer uden
den forngdne erfaring, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn
og forstdr de forbundne farer. Barn ma ikke lege med apparatet.
Renggring og vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de
er over 8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes
uden for raekkevidden af bgrn under 8 ar.

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

® Lag ikke apparatet i vand.

& Apparatets overflader kan blive meget varme.

Laeg ikke frosset ked eller flerkrae i apparatet - opte helt inden brug.

Tilbered altid ked, fjerkree og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbeffer, etc.), til kedsaften er
klar. Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.

Forsag ikke at tilberede mad i kogerens base - kun i den aftagelige skal.

Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.

Tag stikket ud af stikkontakten, ndr apparatet ikke er i brug, og fer du flytter eller rengor det.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Lag 5. Kontrolpanel

2. Dampkurv/si 6.  Stiktil stramledning
3. Skal 7. Rgrearm

4. Base 8. Malebaeger

FOR APPARATET TAGES | BRUG FBRSTE GANG

Vask laget, dampkurven, skalen og malekoppen af i lunkent seebevand, skyl og ter af.

FORBEREDELSE

1. Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.

2. Brugikke apparatet i naerheden af eller under gardiner, hylder og skabe eller noget andet som kan
tage skade af damp, som slipper ud.

3. Havovnhandsker (eller et viskestykke) ved handen og en bordskaner eller en middagstallerken til at
stille skalen pa efter tilberedning.

4.  Saetenhedens stik i stikkontakten.

RISKOGNING

1. Stil skdlen ned i basen.

2. Held farst ris i kogeskalen og derefter vand. Ved hvide ris, skal du bruge CUP (kop)-markeringerne
inden i skalen. For eksempel, hvis du tilsaetter 2 kopper ris, skal du tilsaette vand op til 2 CUP
markeringen.

31

(o
S
C
(@)
wn
Q
)
<.
wn
=]
>
(@)




HVIDE RIS
Malris Tilseet vand til CUP- Estimeret kogetid (min.)
markering:
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
3. Ved bruneris, skal du bruge malekoppen til at tilseette vand ifelge nedenstaende tabel:
BRUNE RIS
Malrris Mal vand Estimeret kogetid (min.)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

4. Leeglaget pa

5. Tryk pa« -knappen. Lampen ovenfor knappen taendes.

6.  Narrisen er ferdigkogt, hares et bip 2 gange, hvorefter apparatet skifter til hold varm-indstillingen.

«  Fyld altid mélekoppen, s& den er straget (ikke med top pa).

FUNKTION FOR LANGSOM TILBEREDNING

1. Stil skalen ned i basen.

2. Kom ingredienseme i skalen ifalge opskriften.

3. Leeglaget pa.

4. Tryk pa T -knappen. Lampen ovenfor knappen taendes.

Langsomkogerfunktionen er fastsat til 8 timer. Efter 8 timer hares et bip 2 gange, hvorefter apparatet

skifter til hold varm-indstillingen. Huvis tilberedningstiden ifelge din opskrift er kortere end dette, vil du

vaere ngdt til at stoppe tilberedningen pa det rette tidspunkt ved at trykke p& ¢ §§ knappen.

RISOTTO-FUNKTION

1. Stil skdlen ned i basen.

2. Seetrgrearmen ned over grebet pa drevskaftet i midten af skélen (FIG. A). Drej den i urets retning.

3. Kom en lille smule madlavningsolie eller smor i skalen og tryk pa <& -knappen. Lampen ovenfor
knappen tendes.

4. Lad apparatet forvarme i 2-3 minutter.

Tilset nu dine ingredienser (lag, hvidlag, etc.) og tilbered det i 4-5 minutter (eller ifslge opskriften).

6.  Tilseet ris. Brug malekoppen og tilseet mindst 6 kopper. Tilbered risen indtil den begynder at brune
(eller i folge anvisning i opskriften).

7. Bouillon eller vand tilsaettes, hvorefter l[aget leegges pa.

8. Narrisottoen er faerdigtilberedt, hores et bip 2 gange, hvorefter apparatet skifter til hold varm-
indstillingen.

SAUTER-FUNKTION

1. Stil skalen ned i basen.

2. Kom en lille smule madlavningsolie eller smer i skdlen og tryk pae" knappen. Lampen ovenfor

knappen teendes.

Lad apparatet forvarme.

Tilseet ingredienserne og sautér dem efter behag.

Nar de er feerdige trykkes pa® §% -knappen og enhedens stik tages ud for at slukke for den.

PASTA-/DAMPFUNKTION

Pasta

1. Stil skdlen ned i basen.

2. Skalen fyldes til 9 CUP-markeringen med meget varmt eller kogende vand.

3. Stil dampkurven ned i skélen.

4. Leeglaget pa.

w
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Tryk pa-@ &3 -knappen. Lampen ovenfor knappen tandes.

Nar vandet igen er pa kogepunktet haeldes pastaen i dampkurven.

Pastaen koges i det antal minutter, der angives pa pakkens anvisning.

Nar de er feerdige trykkes pa® §%§ -knappen og enhedens stik tages ud for at slukke for den.

ampning

Stil skalen ned i basen.

Skalen fyldes til 2 CUP-markeringen med meget varmt eller kogende vand.

Stil dampkurven ned i skalen.

Leeg ldget pa.

Tryk pa-@ &3 -knappen. Lampen ovenfor knappen tandes.

Nar vandet begynder at koge og genererer damp kommes ingredienserne, der skal dampes ned i
dampkurven.

7. Narde erfeerdige trykkes pa® §%§ -knappen og enhedens stik tages ud for at slukke for den.
Folgende tabel indeholder retningslinjer for dampning af almindeligt anvendte ingredienser:
mad (fersk) mangde tid (minutter)
asparges 400g 15-18
grenne bgnner 200g 20
broccoli 200g 18
rosenkal 200g 20
kal (kvart) 25-30
guleradder (i skiver) 200g 15-20
blomkal 200g 15
majskolber 2 24-35
squash (i skiver) 200g 10-12
kartofler (i kvarter) 4009 25-30
spinat 200g 5-8
kylling (u. ben) 4009 6-8
fiskefileter 4009 8-10
fiskeboffer 2 20-23
rejer 2509 10-12
hummerhale (frosset) 12-15
muslinger 2509 15

HOLD VARM/ANNULLER

Apparatet skifter automatisk til hold varm-funktion efter brug af ethvert program. Tryk pa ® §-knappen,
nar et program er i gang, og programmet vil annulleres. Trykker man igen pa knapperne, skifter apparatet
til hold varm-tilstand. Her opretholdes en temperatur pa cirka 60 - 80°C.

RAD OG TIPS

Overfyld ikke apparatet. Lad altid de sidste cirka 2,5 cm op til skdlens kant veere fri, sd indholdet i
skalen har plads til at udvide sig.

Brug kun redskaber af plastik eller tree til at rore i skalen med etc. Metalredskaber vil beskadige
nonstick-overfladen.

Brug grydelapper, ndr du handterer laget, skalen og dampkurven, da disse dele bliver meget varme
under tilberedningen og stadig er varme i noget tid bagefter. Udvis altid forsigtighed.

For at undga ulykker, skal ldget altid fiernes langsomt med lagets underside vendt vak fra dig selv
og andre personer, sa dampen slipper ud lidt efter lidt. Kondensvand, der drypper fra lagets
underside vil 0gsa vaere meget varmt.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1.
2.
3.

Sluk for apparatet, tag stikket ud og lad det kele af.
Vask laget, dampkurven, skdlen og malekoppen af i lunkent saebevand. Skyl og ter af.
Vask lag, skél og rist i varmt saebevand, skyl og ter af.
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4. Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.
5. Forgarantere optimal varmeoverforsel skal skdlens udvendige side og varmepladen i bunden af
basen altid holdes rene og fri for madrester.
MILJ@BESKYTTELSE
Elektriske og elektroniske apparater, der er meerket med dette symbol, kan indeholde farlige
stoffer, og md ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil udpeget lokal
genbrugsstation for at undga skade pa miljg og menneskers sundhed.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvéndning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 drs alder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmdga eller med
bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt
och har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstatt
vilka risker som anvandningen kan medféra. Barn ska inte leka med
apparaten. Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn,
savida de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel
utom rackhall for barn under 8 ar.

Om sladden &r skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud
eller nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
® Sank inte ned apparaten i nagon vatska.

& Apparatens utsida blir varm.

Lagg inte ned djupfryst kétt eller fagel i apparaten - tina ingredienserna fullstandigt fore
tillagningen.

Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kottsaften tranger igenom.

Tillaga fisk tills kottet ar fast.

Tillaga ingenting i apparatens hélje - all mat ska tillagas i den avtagbara skélen.

Téck inte dver apparaten och ldgg inte heller ndgot ovanpa den.

Dra ur sladden nar apparaten inte anvands, innan den flyttas och fore rengéring.

Anvand inte apparaten for nagra andra dndamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvéand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Lock 5. Kontrollpanel

2. Angkokningsinsats/sil 6. Kontaktuttag

3. Skal 7. Omroringsredskap
4.  Basenhet 8. Kopp

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Diska locket, angkokningsinsatsen, skalen och mattet i varmt vatten med diskmedel, skélj och torka.

FORBEREDELSE

1. Stall apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.

2. Anvénd inte apparaten ndra eller under gardiner, hyllor, skap eller ndgot annat som skulle kunna
skadas av utstrommande anga.

3. Hagrillvantar eller en handduk i ndrheten samt ett varmetaligt underldgg eller en tallrik att sétta

skalen pa.
4.  Kopplain apparateniett eluttag.
KOKA RIS

1. Placera skédlen i basenheten.

2. Tillsétt forst ris och sedan vatten i tillagningsskalen. For vitt ris ska man anvénda CUP (kopp)-
markeringarna inuti skalen. Om man till exempel tillsétter 2 matt ris ska man fylla pa vatten till 2
CUP-markeringen.
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VITTRIS
Antal matt ris Tillsatt vatten till CUP- Ungefarlig koktid (min)
markering:
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
3. Forbrunt ris ska man anvanda mattet och tillsatta vatten enligt foljande tabell:
BRUNT RIS
Antal matt ris Antal matt vatten Ungefarlig koktid (min)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

4, Satt pa locket.

Tryck pa knappen% Ljuset ovanfor knappen tands.

Nar riset ar fardigt kommer en signal att pipa 2 ganger och apparaten kommer att Gverga till
varmhallningslage.

. Anvénd alltid strukna matt, inte ragade.

LANGKOKNINGSFUNKTION

1. Placera skalen i basenheten.

2. Tillsatt ingredienserna i skalen enligt receptet.

3. Sétt palocket.

4, Tryckpa knappenT&' . Ljuset ovanfor knappen tinds.

Funktionen for langkok ar installd pa 8 timmar. Efter 8 timmar kommer en signal att pipa 2 ganger och
apparaten kommer att verga till varmhallningsldge. Om ditt recept kraver kortare tillagningstid maste
du manuellt stoppa tillagningen genom att trycka pach §§§-knappen nér den tiden forflutit.

RISOTTOFUNKTION

1. Placera skalen i basenheten.

2. Fastomrorningsredskapet dver piggarna pa den centrala drivaxeln i skalen (FIG A). Vrid det medurs
for att lasa det.

3. Tillsatt en liten mangd matlagningsolja eller smér i skalen och tryck sedan pa <& -knappen. Ljuset
ovanfor knappen tands.

4. Varmi2-3 minuter.

Tillsatt dina ingredienser (10k, vitlok, etc.) och stek i 4 - 5 minuter (eller enligt receptet).

6. Tillsatt riset. Anvand mattet och tillsdtt inte mer @n 6 matt. Sjud tills riset borjar brynas (eller enligt
receptet).

7. Tillsatt buljong eller vatten och satt pa locket.

8.  Narrisotton ar klart kommer en signal att pipa 2 ganger och apparaten kommer att 6verga till
varmhallningslage.

SAUTERINGSFUNKTION

1. Placera skalen i basenheten.

2. Tillsétt en liten mangd matlagningsolja eller smér i skalen och tryck sedan pa = knappen.
Ljuset ovanfor knappen tands.

Varm.

Tillsatt ingredienserna och sautera dem enligt 6nskemal.

Nar du &r klar trycker du pa® $§§-knappen och drar sedan ur sladden for att stinga av apparaten.

PASTA/ANGKOKNINGSFUNKTION

Pasta

1. Placera skalen i basenheten.

2. Fyll skdlen med varmt eller kokande vatten till 9 CUP-markeringen.

o,
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Placera angkokningsinsatsen i skalen.

Satt pa locket.

Tryck pa knappen@@. Ljuset ovanfor knappen tands.

Hall pastan i angkokningsinsatsen nar vatten kokar.

Koka pastan enligt tidsanvisningen pa férpackningen.

. Nar du ar klar trycker du pa® $§§-knappen och drar sedan ur sladden for att stinga av apparaten.
ngkokning

Do NO VAW

1. Placera skalen i basenheten.
2. Fyll skélen till 2 CUP-markeringen med varmt eller kokande vatten.
3. Placera angkokningsinsatsen i skalen.
4, Sétt pa locket.
5. Tryckpa knappen@@. Ljuset ovanfor knappen tands.
6.  Narvattnet kokar och bildar anga ska man ldgga de ingredienser som ska angkokas i
angkokningsinsatsen.
7. Nardurklar trycker du pa® §$§-knappen och drar sedan ur sladden fér att stinga av apparaten.
Foljande tabell ger riktlinjer for angkokning av vanliga ingredienser:
mat (farsk) kvantitet tid (minuter)
sparris 4009 15-18
groéna bénor 200g 20
broccoli 200g 18
brysselkal 200g 20
vitkdlhuvud (delat i fyra delar) 25-30
mordtter (skivade) 200g 15-20
blomkal 200g 15
majskolvar 2 24-35
zucchini (skivad) 200g 10-12
potatisar (delade i fyra delar) 4009 25-30
spenat 200g 5-8
kyckling (utan ben) 4009 6-8
fiskfiléer 4009 8-10
fisk i bitar 2 20-23
rakor 2509 10-12
hummerstjartar (djupfrysta) 12-15
musslor 2509 15
VARMHALLNING/AVBRYT

Apparaten kommer automatiskt att verga till varmhallningslage nar nagon av de programmerade
funktionerna har anvants. Om man trycker pa knappen ® §§§ nér ett program kérs avbryts programmet.
Om man trycker pa knappen igen dvergar apparaten till varmhallningslage. Det kommer att bevara en
temperatur pa ungefar 60 - 80°C.

RAD OCH TIPS

« Fyllinte apparaten for mycket. Limna alltid ett utrymme pa minst 2,5 cm fran skalens dverkant s&
attingredienserna kan svalla och koka.

«  Anvand endast redskap av plast eller tra for att réra om, etc. Metallredskap skadar skalens
beldggning.

« Anvdnd grytlappar nar du hanterar locket, skalen eller angkokningsinsatsen, de blir véldigt varma
under tillagningen och forblir varma en stund efterat. Var alltid forsiktig.

« Foratt undvika olyckor ska man alltid lyfta pa locket langsamt med lockets insida riktat bort fran dig
och andra personer, sa att angan lacker ut gradvis. Anga som droppar fran lockets insida kommer
ocksa att vara varm.
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SKOTSEL OCH UNDERHALL

Stang av apparaten, dra ur sladden och 13t den svalna.

Diska locket, angkokningsinsatsen, skalen och mattet i varmt vatten med diskmedel. Skélj och torka.
Diska skalen, locket och insatsen i varmt vatten med diskmedel, skolj sedan och torka.
Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

For att garantera optimal varmedverforing ska man alltid halla skdlens utsida och varmeplattan i
botten pa basenheten rena och fria fran matrester.

MILJOSKYDD

For att undvika milj6- och hélsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och elektroniska
produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans med osorterat
hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.

oW
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre.
Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med nedsatte fysiske,
sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller kunnskap hvis slike
personer har fatt oppleering eller blir holdt under oppsyn og forstar farene som
er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjgring
og vedlikehold skal ikke utfares av barn med mindre de er over étte ar og holdes
under oppsyn. Hold apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servicekontoret
eller andre som er kvalifiserte for a unnga fare.

® Ikke senk apparatet ned i vaeske.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

«  Ikke legg frossen mat elle fugl i apparatet - tin helt opp fer bruk.

« Kokkjatt, fierfe, og lignende produkter (kjgttdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek fisk til
den er ugjennomsiktig.

. Ikke forsgk a koke noe i selve apparatet - bruk kun bollen som kan tas ut.

« Ikke dekk til apparatet eller ha noe pa det.

«  Trekk ut kontakten fra apparatet nar det ikke er i bruk, for flytting og fer rengjering.

. Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.

«  Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. Lokk 5. Kontrollpanel

2. Dampkurv/filter 6.  Kontakt for stremledning
3. Bolle 7. Rgrearm

4.  Baseenhet 8.  Malekopp

FOR FORSTEGANGSBRUK

Vask lokket, dampkurven, bollen og mélekoppen i varmt sapevann. Skyll og terk.

FORBEREDELSE

1. Settapparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

2. Ikke bruk apparatet i naerheten av eller under gardiner, hyller, skap eller noe annet som kan ta skade
av dampen som siver ut.

3. Brukovnsvotter (eller en klut) og en plate eller tallerken som taler varme som du kan sette bollen pa
etter koking.

4. Koble apparatet til en stikkontakt.

KOKING AV RIS

1. Settbolleninnibaseenheten.

2. Tilsett forst ris, og deretter vann til kokebollen. For hvit ris, bruk CUP (kopp)-merkene pa innsiden av
bollen. For eksempel, hvis du tilsetter 2 kopper med ris, tilsett vann til 2 CUP-merket.

HVIT RIS
Mal medris Tilsett vann til CUP-merket: Ca. koketid (min.)
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
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3. Forbrunris, bruk malekoppen for a tilsette vann i henhold til fglgende tabell:

BROWN RICE
Mal med ris Measures of water Ca. koketid (min.)
2 3 38-44
4 5 43 -47
6 7 50-54

4. Sett pa lokket.

5. Trykk pa% tasten. Lyset over tasten vil slas pa.

6.  Narrisen er kokt vil det hares en pipelyd 2 ganger og apparatet vil ga over til “holde varm”-
funksjonen.

. Fyll alltid opp maleanordningen til den er jevnt fylt opp til kanten (ikke toppet).

LANGSOM KOKEFUNKSJON

1. Sett bollen inni baseenheten.

2. Tilsettingrediensene til bollen i henhold til oppskriften.

3. Sett pa lokket.

4. Trykk pa T&X -tasten. Lyset over tasten vil slas pa.

Den langsomme kokefunksjonen er satt til 8 timer. Etter 8 timer vil det hores en pipelyd 2 ganger og
apparatet vil ga over til “holde varm”-funksjonen. Hvis oppskriften har mindre koketid enn dette, mé du
manuelt stanse kokingen ved @nsket tid ved & trykke pa ¢ §f§-tasten.

RISOTTO-FUNKSJON

1. Sett bollen inn i baseenheten.

2. Monter rgrearmen over taggene pa bollens sentrale drivaksel (FIG. A). Vri den mot klokken for & lase
den fast.

3. Tilsett en liten mengde matolje eller smer i bollen, og trykk deretter p& <& -tasten. Lyset over
tasten vil slas pa.

4, Ladetforvarmesi2-3 minutter.

Tilsett ingrediensene (lgk, hvitlgk, osv.) og lat det koke i 4-5 minutter (eller i henhold til oppskriften).

6. Tilsett risen. Bruk mélekoppen og ikke tilsett mer enn 6 kopper. La det koke til risen begynner & bli
brun (eller i henhold til oppskriftens instruksjoner).

7. Legg til kraften eller vann og sett pa lokket.

8. Narrisottoen er kokt vil det hgres en pipelyd 2 ganger og apparatet vil ga over til “holde varm”-
funksjonen.

SAUTERINGSFUNKSJON

1. Sett bollen inn i baseenheten.

2. Tilsetten liten mengde matolje eller smer i bollen, og trykk deretter pa e"-tasten Lyset over

tasten vil slas pa.

La det forvarmes.

Tilsett ingrediensene og sauter dem som @nsket.

Nar du er ferdig, trykk pd® §$§-tasten og koble apparatet fra stramnettet for 8 sl det av.

PASTA/DAMP FUNKSJON

Pasta

1. Settbollen inni baseenheten.

2. Fyllopp bollen til 9 CUP-merket med varmt eller kokende vann.

3. Settdampkurvenibollen.

4. Sett pa lokket.

5. Trykk pa%m -tasten. Lyset over tasten vil slas pa.

6.  Narvannet koker igjen, plasser pastaen i dampkurven.

7
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Kok pastaen i henhold til tidsanvisningene pa pakken.
. Nardu er ferdig, trykk pa ® §$§-tasten og koble apparatet fra stremnettet for & sl& det av.
amping

Sett bollen inn i baseenheten.

Fyll opp bollen til 2 CUP-merket med varmt eller kokende vann. Sett dampkurven i bollen.
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Sett pa lokket.

Trykk pa @B tasten. Lyset over tasten vil slas pa.

5. Narvannet har begynt a koke og produserer damp, plasser ingrediensene som skal dampes i
dampkurven.

6. Nardu er ferdig, trykk pa ® §%§-tasten og koble apparatet fra stremnettet for & sla det av.

Hw

Tabellen nedenfor gir retningslinjer for damping av vanlige ingredienser:

mat (fersk) mengde tid (minutter)
asparges 4009 15-18
grenne benner 200g 20
brokkoli 200g 18
rosenkal 200g 20
kal (kvart) 25-30
gulretter (skarne) 200g 15-20
blomkal 200g 15
maiskolber 2 24-35
squash 200g 10-12
poteter (kvarte) 4009 25-30
spinat 2009 5-8
kylling (uten ben) 4009 6-8
fiskefileter 4009 8-10
fiskeskiver 2 20-23
reker 250g 10-12
krepsehaler (frosne) 12-15
muslinger 2509 15
HOLDE VARM/AVBRYT

Apparatet vil automatisk ga over til “holde varm”-funksjonen etter a ha brukt en av de programmerte
funksjonene. Om du trykker pa  §§§-tasten mens et program er i gang vil det avbryte programmet. Om
du trykker pa tasten igjen vil apparatet ga over til “holde varm”-funksjonen. Dette vil holde en
temperatur pa ca. 60 - 80 °C.

TIPS OG RAD

« Ikke overfylle apparatet. La det alltid veere et mellomrom pa ca. 2,5 cm fra toppen av bollen for &
tillate for ekspansjon og for at innholdet skal koke.

. Bruk bare redskaper i plast eller tre for & rere osv. Redskaper i metall vil skade bollens klebefri overflate.

. Bruk grytekluter nar du handterer lokket, bollen eller dampkurven ettersom de blir veldig varme
under koking og forblir varme i en tid etterpa. Vis forsiktighet til alle tider.

«  Fora hindre at det oppstar en fare ma du alltid fierne lokket forsiktig med innsiden av lokket rettet
unna deg og andre personer slik at dampen forsvinner gradvis. Kondens som drypper fra lokkets
innside vil ogsa veere varm.

STELL OG VEDLIKEHOLD

SIa av apparatet, trekk ut stikkontakten, og la det avkjoles.

Vask lokket, dampkurven, bollen og mélekoppen i varmt sapevann. Skyll og terk. Rinse and dry.

Vask lokket, bollen og risten i varmt sapevann. Skyll og terk.

Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.

For a sikre optimal varmeoverfgring, hold alltid utsiden av bollen og varmeplaten pa basens bunn

rene og fri for matrester.

MILJ@BESKYTTELSE

For & unngd miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i elektriske og
elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes ssmmen med vanlig avfall, men
gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen,
aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole
kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa
puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja
valvonnan alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, tdman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon
vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

@ Al3 upota laitetta nesteeseen.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Al laita jadssd olevaa lihaa tai siipikarjan lihaa laitteeseen - ne tulee sulattaa téysin ennen
valmistamista.

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

Ala valmista mitadn keittimen runko-osassa - kdyté valmistamiseen ainoastaan irrotettavaa kulhoa.
Irrota laite sahkoverkosta, kun se ei ole kdytdssa, ennen sen siirtdmista tai puhdistamista.

Ala kayta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.

Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

Valmistuspata soveltuu vain kaasu- ja sahkoliesille. Ei sovellu induktioliesille.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Kansi 5. Ohjauspaneeli
2. Hoyrytyskori/siivila 6. Virtaliitanta

3. Kulho 7. Sekoitusvarsi
4. Perusyksikko 8.  Mittakuppi

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pese kansi, hdyrytyskori, kulho ja mittakuppi lampimassa saippuavedessd, huuhtele ja kuivaa.

VALMISTELU

1. Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

2. Ala kéyta laitetta lahelld verhoja tai niiden alla tai hyllyjen, kaappien tai minkdin muun nousevasta
vesihdyrystd vahingoittuvan alla.

3. Kaéytd patakinnasta (tai liinaa) kasissa ja ldmp0oa kestévaa alustaa tai ruokalautasta, jonka paélle laitat
kulhon valmistuksen jalkeen.

4. Yhdista laite pistorasiaan.

RIISIN KEITTAMINEN

1. Laita kulho perusyksikon sisdlle.

2. Lisda ensin riisi ja sitten vesi valmistuskulhoon. Kéytd valkoiselle riisille kulhon sisélla olevia CUP
(kuppi)-merkkeja. Esimerkki, jos sinulla on 2 kupillista riisia lisad vetta 2 CUP-merkkiin asti.
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VALKOINEN RIISI W
Riisimitalliset Lisaa vetta CUP-merkkiin: Arvioitu keittoaika (min) %
2 2 20-28 —~+
4 4 33-38 of
6 6 36-40 (@)
8 8 38-42 5
10 10 40-44 ?D
3. Tummanriisin kanssa veden madra mitataan mittakupilla seuraavan taulukon mukaisesti: D
TUMMARIISI ~
Riisimitalliset Measures of water Arvioitu keittoaika (min)
2 3 38-44
4 5 43 -47
6 7 50-54

4. Kiinnitd kansi.

5. Paina W -painiketta. Painikkeen yldpuolella oleva valo syttyy.

6.  Kun riisi on valmista, &animerkki kuuluu 2 kertaa, ja laite kytkeytyy lampiména pito -asetukseen.
. Mittaa aina tasaisia mittoja (ei kukkuramittoja).

HAUDUTUSTOIMINTO

1. Laita kulho perusyksikon sisalle.

2. Lisad ainekset kulhoon reseptin mukaisesti.

3. Kiinnitd kansi.

4. Paina T&X -painiketta. Painikkeen yldpuolella oleva valo syttyy.

Haudutustoiminto on sdddetty 8 tuntiin. 8 tunnin kuluttua adnimerkki kuuluu 2 kertaa, ja laite kytkeytyy
[dmpimana pito -asetukseen. Jos reseptin valmistusaika on lyhyempi kuin tdma, sinun taytyy pysayttaa
valmistus oikeaan aikaan manuaalisesti ) §f§painiketta painamalla.

RISOTTOTOIMINTO

1. Laita kulho perusyksikon sisalle.

2. Kiinnitd sekoitusvarsi kulhon keskelld olevan kdyttoakselin piikkiin (KUVA A). Lukitse kdantamalla
myo6tdpaivaan.

3. Lisad kulhoon vahan ruokadljyi tai voita, paina sitten <& -painiketta. Painikkeen ylapuolella oleva
valo syttyy.

4. Anna esikuumentua 2-3 minuuttia.

5. Lisaa ainekset (sipuli, valkosipuli jne.) ja anna kiehua 4-5 minuuttia (tai reseptin mukaan).

6. Lisaa riisi. Kdyta mittakuppia, alaka lisdd enempad kuin 6 kupillista. Anna kiehua, kunnes riisi alkaa
ruskistua (tai reseptin ohjeiden mukaan).

7. Lisaa lihaliemi tai vesi ja kiinnita kansi.

8. Kun risotto on valmis, ddnimerkki kuuluu 2 kertaa ja laite kytkeytyy lampimana pito -asetukseen.

RUSKISTAMISTOIMINTO

1. Laita kulho perusyksikon sislle. "

2. Lisaa kulhoon vahan ruokadljya tai voita, paina sitten =— -painiketta. Painikkeen yldpuolella

oleva valo syttyy.

Anna esikuumentua.

Lisad ainekset ja ruskista ne haluamiksesi.

Kun olet valmis, paina  §§-painiketta ja kytke laite pois paalti irrottamalla se pistorasiasta.

PASTA /HOYRYTYSTOIMINTO

Pasta

Laita kulho perusyksikon sisélle.

2. Tayta kulho 9 CUP-merkkiin asti kuumalla tai kiehuvalla vedella.
3. Laita hoyrytyskori kulhoon.

4. Kiinnitd kansi.

o s w
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5. Paina @ &% -painiketta. Painikkeen ylapuolella oleva valo syttyy.

6.  Kun vesi kiehuu, laita pasta hoyrytyskoriin.

7. Keitd pastaa pakkauksen ohjeissa mainittu aikamaara.

8. Kun olet valmis, paina & §%-painiketta ja kytke laite pois palts irrottamalla se pistorasiasta.

Hoyrytys

1. Laita kulho perusyksikon sisélle.

2. Tayté kulho 2 CUP-merkkiin asti kuumalla tai kiehuvalla vedella.

3. Laita hdyrytyskori kulhoon.

4. Kiinnitd kansi.

5. Paina @& -painiketta. Painikkeen ylapuolella oleva valo syttyy.

6.  Kun vesi alkaa kiehua ja tuottaa hoyryd, laita hoyrytettdvat ainekset hdyrytyskoriin.

7. Kunoletvalmis, paina O §%-painiketta ja kytke laite pois paaltd irrottamalla se pistorasiasta.

Seuraavassa taulukossa on ohjeet yleisimpien ainesten hdyryttamiseen:

ruoka (tuore) maara aika (minuutteja)
parsat 4009 15-18
vihredt pavut 200g 20
parsakaali 200g 18
ruusukaali 200g 20
kerdkaali (neljannes) 25-30
porkkanat (viipaleina) 200g 15-20
kukkakaali 2009 15
maissintdhkat 2 24-35
kesdkurpitsa (viipaloitu) 2009 10-12
perunoita (lohkottu neljaén) 4009 25-30
pinaatti 200g 5-8
kana (luuton) 4009 6-8
kalafileet 400g 8-10
kalapihvit 2 20-23
katkaravut 2509 10-12
ravunpyrstot (pakaste) 12-15
simpukat 2509 15

LAMPIMANA PITO/PERUUTUS

Laite kytkeytyy automaattisesti [ampimana pito -asetukseen minkd tahansa ohjelmoidun toiminnon

kayttamisen jalkeen. Ohjelma peruutetaan painamalla ® §%-painiketta ohjelman ollessa kdynnissa.

Painamalla painiketta uudelleen laite kytkeytyy [ampimana pito -asetukseen. Tama sdilyttad lampatilan

noin 60-80 °C:seen.

VIHJEITA JA VINKKEJA

«  Klaylitayta laitetta. Jat aina noin 2,5 cm tyhjéksi kulhon ylireunan alapuolelle ainesten
laajenemista ja sisdllon kiehumista varten.

«  Kaytd sekoittamiseen ym. vain muovisia tai puisia tydvélineitd. Metalliset ty6vélineet voivat
vaurioittaa kulhon tarttumatonta pintaa.

. Kaytd patakintaita, kun kasittelet kantta, kulhoa tai hdyrytyskoria, silld ne tulevat erittdin kuumiksi
valmistuksen aikana ja pysyvét kuumina jonkin aikaa jélkeenpain. Ole aina varovainen.

« Vaarojen vélttdmiseksi poista kansi aina hitaasti ja pidd kannen sisdpuoli itsestdsi ja muista ihmisista
poispain, jolloin hdyry haviad asteittain. Kannen sisapuolelta tippuva tiivistynyt vesi on myds
kuumaa.

HOITO JA HUOLTO

1. Kytke laite pois paaltd, irrota pistoke pistorasiasta ja anna sen jaahtya.

2. Pesekansi, hdyrytyskori, kulho ja mittakuppi ldmpimédssa saippuavedessd. Huuhtele ja kuivaa.
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Pese kansi, kulho ja teline Iampimalla saippuavedelld, huuhtele ja kuivaa.
Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.
5. Optimaalisen lammdnsiirron varmistamiseksi pida kulhon ulkopinta ja perusyksikdn pohjassa oleva
|lampdlevy puhtaina ja vapaina ruokajaamista.
YMPARISTON SUOJELU
Jotta valtettaisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista aineista
sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee heittdd pois erilladn
lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja kierrdtettava.

Hw
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MpouTnTe MHCTPYKLMM, COXPAHUTE VX, NPY Nepefaye CONPOBOAMUTE NHCTPYKUMEN. [epes nprmeHeHnem
U3[EeNNA CHAMNTE C HETO YMaKoBKY.

BAHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTHU
CnepyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM MO 6e30MacHOCTH, BKIloYaa cnepytoLme:

Mcnonb3oBaHwe JaHHOrO YCTPOMCTBA fETbMU CTapLue 8 NeT, nLamm ¢
OrPaHVYeHHbIMY GU3NYECKNMIA, CEHCOPHBIMM VIV YMCTBEHHBIMM
CMOCOOHOCTAMMU, HEAOCTATKOM OMbITa VIV 3HAHMIA [JOMYCKAETCA MPW YCIOBUN
KOHTPOJIA UJIN MHCTPYKTaxa 1 0CO3HAHMA CBA3AHHBIX PUCKOB. [leTam
3anpeLLeHo UrpaTb € yCTPONCTBOM. OUMCTKY 1 06CNYXIBaHME YCTPONCTBA
MOTYT BbINOHATb €TV CTapLUe 8 NeT Npw YCI0BWN HabMOAEHNS B3POCTbIMU.
XpaHuTe yCTPOICTBO 1 Kabenb B HEAOCTYNHOM /151 AeTel 1o 8 NeT MecTe.

Ecnm kabenb NoBpexaeH, OH A0MKEH ObiTb 3aMEHEH NPOV3BOANTENEM,
CEPBVICHBIM areHTOM WM APYTIM KBANNOULMPOBAHHBIM JIULIOM Ans
NPefoTBPALLEHUNS OMACHOCTU.

® He norpy:aiite npuéop B XMOKOCTb.

A\ TNosepxHOCTU NpUGOPa HarpeBatTCA.

+  HeknagmTe B yCTPOWCTBO 3aMOPOXKEHHOE MACO MAW NTULY — Nepes NCNob30BaHNEM NMOMHOCTbIO
pa3mopaxuanTe.

. [oTOBBTE MACO, NTULY U NPOAYKTHI X NepepaboTkm (GapLy, pybneHbie 6UdLITEKCH 1 T. A.) 4O TeX
nop, NoKa BblfeNAeMblii COK He CTaHeT NPo3payHbIM. [0ToBbTe pbiby 10 TeX NMOp, MOKa MAKOTb He
CTaHeT NOJHOCTbIO MAaTOBO.

«  HenbiTalitecb NpUroToBMTH NULLY B KOPMYCe 3NeKTPOKACTPIONM — FOTOBLTE TONbKO B CbeMHOM
yale.

«  He HakpbiBailTe NpuGoOp 1 He pa3meLLaiiTe HUYEro Ha ero MOBEPXHOCTU.

. OTkntovaiiTe NpUGOP OT CETH, KOTAA HE NCMONb3yeTe ee, Nepes NepeHOCKON UKW YNCTKOI.

«  [pnbop He MoxeT paboTaTb OT BHELIHEro TaliMepa Un ANCTaHLMOHHON CUCTEMbI YNIPaBAEeHNA.

«  Heucnonb3yiite npmbop, ecnu oH NOBpeXAeH unu paboTaeT ¢ nepeboamu.

TOJIbKO )14 BbITOBOIO NCMNOJIb30OBAHUA

UNNIOCTPALINA

1. Kpblwka 5. Mawnenb ynpaBneHns

2. laposas Kop3nHa/cuto 6. [He3po ceTeBOro WHypa
3. Yawa 7. Mewanka

4. ba3osbilt Mogynb 8.  MepHas valka

MEPE/ NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHVEM NMPUBOPA

BbIMoiTe KpbILLKY, MAapOBYI0 KOP3UHY, Yally 1 MepHYIO YaLlKy TeMoi MbiIbHO BOAOA, ONOMOCHUTE 1

BbICYLLUTE.

NMPUTOTOBJIEHUE

1. YctaHaBnmBarTe Npnbop Ha yCTONUMBYIO, FOPU30HTaNbHYIO, TEPMOCTOIKYI0 MOBEPXHOCTb.

2. HenomewaiiTe yCTPOCTBO PAJOM WA NOJ 3aHaBeCKaMK, MOAKaMI UK CTEHHBIMU WKadunKamu, a
TaKxe no6am30CTu OT N0ObIX NPEAMETOB, KOTOPbIE MOTYT ObITb NMOBPEXAEHbI BIGPOCOM Napa.

3. M3Bnekas yally C NpUroToBAEHHbIM BOAOM, NCMIOMNb3YINTe KYXOHHbIE PYKaBWLbl (TPAMKY), 1 CTaBbTe
ee Ha TePMOCTOWKYI0 MOACTaBKY U Tapenky.

4. TogkniounTe NpMOOP K INEKTPOCETU.

NMPUTOTOBJIEHUE PUCA

1. MNocTaBbTe Yaluy B 6a30BbIN MOAY/b.

2. CHauana nonoxwmTe B yally puc, a noTom fobasbTe Bogy. [na 6enoro prca ncnonb3yitte metku CUP
(yaLwka) BHYTpM Yawwm. Hanpumep, ecnvi Bbl NONOXMNN 2 YaLKK Prca, fo6aBbTe BOAbI 0 OTMETKM
2 CUP.
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BENbIN PUC
Kon-Bo yaluek puca No6aBbTe BOAbI AO Mpun6n. Bpema npurotosiieHna (M1H)
otmetkm CUP:
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
3. inAa kopuyHeBoro puca fo6aBbTe BOAY MEPHOI YaLLKOW COrNacHo cnepyiollei Tabnuue:
KOPWYHEBbI PUC
Kon-Bo yalwek puca Kon-Bo yawwek Bogbl Mpun6n. Bpema npurotossieHna (M1H)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

4. 3aKkpoiiTe KpbILWKOIA.

Haxmute KHOMKY - . MHamKaTop Haf KHOMKOW 3aroputcs.

6. Korga puc 6yget rotoB, Npo3BYyYnT 2-KpaTHbIiA 3BYKOBOI CUrHAN 11 NPUBop NepekounTCa B PeXnm
nojaepaHusa Temnepatypbl.

. Bcerpa 3anonHaiiTe MepHyto eMKOCTb PaBHOMEPHO (6e3 ropku).

OYHKLUMNA MEONNEHHOIO NPUTOTOBJIEHUA

1. MMocTaBbTe yaLly B 6a30Bblii MOAYb.

2. [lo6aBbTe UHrpeaveHTbI B Yally COrIAacHO peLenTy.

3. 3aKpoiiTe KpbILWKOM.

4. HaxmwuTe KHOMKyY VIHOMKaTop Hag KHOMKOM 3aropuTca.

Bpema megneHHOro NpmMroToBneHmA ycTaHoBEHO Ha 8 yacoB. Yepes 8 4acoB NPO3BYUNT 2-KPaTHbIN
3BYKOBOW CUTHan 1 NpU6op NepeKkniounTcsa B pexum noaaepxaHus Temnepatypsl. Ecnv Baw peuent
npe,unmcusaeT 6onee KOPOTKOE BpeMA NPUrOTOBNEHNSA, BaM NPUAETCA OCTaHOBUTL NPUOOP BPYUHYIO
HaxaTviem (O §§§ kHonkw.

(DVHKL[I/IH PU3OTTO
MocTaBbTe yally B 6a30Bbli MOZY/b.

2. YcTaHoBMTe MeLuanKy Ha 3y6Lbl LeHTpanbHOro Bana nprBopa B value (puc. A). [loBepHuTe ee no
YacoBoW cTpenke ana dukcaumu.

3. [lo6aBbTe B Yallly HEMHOTO PACTATENBHOTO UMM CAIMBOYHOTO MAca v HaXkMITe KHOMKY G .
VIHavKaToOp Had KHOMKOW 3aropuTcA.

4. [anTe npnbopy NPorpeTbea B TeYeHme 2-3 MUHYT.

5. [lo6aBbTe MHrpeaueHTbI (K, YECHOK 1 T. A.) U OCTaBbTe UX FOTOBUTHCSA B TeUeHMeE 4-5 MAHYT (Mnn
COrnacHo pelenry).

6. [lo6asbTe puc. Monb3yiiTecb MEPHOI YaLIKoii U He fo6aBnAiTe 6onee 6 yawwek puca. OcTaBbTe prc

rOTOBUTbHCSA, MOKa OH HE HAUHET MOAPYMAHMBATLCA (UM COrNACHO YKa3aHWAM peLenTa).

[lo6aBbTe BynboH UM BOAY U 3aKPOITE Yally KPbILLKOIA.

8. Korpa pu3oTTo byfeT roToBo, NPO3BYYMT 2-KpaTHbI 3BYKOBOW CUTHa U NpU6op NepeKknoymnTcs B
pexnm noagepaHna Temneparypbi.

(DVHKU,I/IH NMACCEPOBAHUA
MocTaBbTe yally B 6a30Bbli MOZY/b.

2. [obaBbTe B Yally HEMHOTO PACTUTENbHOTO UM CJIMBOYHOTO Macsia M HaXXMUTE KHOMKY e" .

VIHavKaToOp Hag KHOMKOM 3aropuTcA.

[avite npnbopy nporpeTbcs.

[lobaBbTe UHrPeANEHTbI 11 MAaccepyiTe X, CKONIbKO HE06X0ANMO.

5. o okoHuaHun HaxmuTe kHorky O §§§, a 3aTem oTkniounTe NpnGop ot ceTn.

v
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OYHKU A MAKAPOHbI/MAPOBAPKA

MakapoHbi

1. MNocTaBbTe Yaluy B 6a30BbIN MOAYb.

2. HanonHwute vawy go otmeTkn 9 CUP ropayen nnm Kunawien BOAON.

3. [lomecTnTe NapoByIo KOP3MHY B YaLly.

4. 3aKpoWTe KPbILKOA.

5. HaxmuTte KHOMKY & . VHArKaTOp Hap KHOMKOM 3aropuTcA.

6. KorpaBoAa CHOBa 3aKMMUT, MOMECTUTE MakapOHbl B MapOBYI0 KOP3UHY.

7. ToToBbTE MaKapOHbI B TeUEHME BPEMEHM, YKa3aHHOIO Ha X YMaKoBKe.

8. Mo okoHuaHun HaxmuTe KHonky O §§§, a 3aTem oTKnoUNTE NPUGOP OT CeTu.
MpurotoBneHue 6niog Ha napy

1. MocTaBbTe Yaluy B 6a30BbI MOAYb.

2. HanonHwute vawy go otmeTkmn 2 CUP ropayen nnm Kunawien BOAON.

3. [lomecTnTe NapoByIo KOP3MHY B YaLly.

4. 3aKpoWTe KPbILKOA.

5. HaxmwuTte KHOMKY & . VHArKaTOp Hap KHOMKOM 3aropuTcA.

6.  Kak TonbKo Bofia CHOBa 3akmnunT, 06pasys nap, NONOXKMUTE VHIPeANeHTb ANA NPUroTOBNEHNA Ha

~

napy B NapoByo KOP3MHY.
Mo okoHuaHuu HaxmuTe kKHonky O §§§, a 3aTem oTknlouMTE NPUGOP OT CeTH.

B Tabnuue HyKe NpriBeaeHbl pekoMeHAaLMy No NPUroTOBNEHIO Ha Napy Hanbonee
PacnpoCTPaHeHHbIX MHIPeAVEeHTOB:

npoAyKTbl (cBeXue) KOJIMYecTBO BpemsA (MUHYTbI)
cnapxa 4009 15-18
3eneHan paconb 2009 20
6pokkonu 200g 18
6ptoccenbckas Kanycta 200g 20
Kanycra (4eTBepTb) 25-30
MOPKOBb (1OMTUKamM) 2009 15-20
LiBeTHasA KanycTa 200g 15
KYKypY3Hble noyaTku 2 24-35
Kabauok (MoMTuKamu) 200g 10-12
KapTodenb (YeTBepTAMM) 4009 25-30
wnuHat 200g 5-8
LbInneHoK (6e3 kocTen) 4009 6-8
pbl6HOe dune 400g 8-10
KYCKU pbibbl 2 20-23
KpeBeTKu 2509 10-12
Lwelika omapa (3aMopOoXeHHas) 12-15
MUANN 2509 15

noanEPX AHUE TEMNMEPATYPbI / OTMEHA

Mocne ncnonb3oBaHWs MO0 N3 NPOrpamMMHbIX GYHKLUIA NPUOOP aBTOMATUYECKN NEPEKIIOYAETCA B
peXuM nopaepkanus Temnepatypbl. Haxatue kHorku O §§§ Bo Bpems BbINONHEHWA NPOrpamMMbl
OTMEHSAET 3Ty Nporpammy. [TOBTOPHOE HaXKaTue TOM Xe KHOMKU NepeKnioyaeT npubop B pexmm
nognepxaxusa Temnepatypbl. OHa nogAepxumBaeTca Ha yposHe okono 60—80° C.

COBETbl U PEKOMEHAALIUN

He nepenonHsiite npnbop. Becerga octasnaiTe okoso 2,5 cM CBO6OAHOO MPOCTPAHCTBA OT KPbILLKK
Ha pa3BapyrBaHue 1 KUMNEHe COREPXNMOrO.

Wcnonb3yiiTe Ans nepemeLuviBaHns TOMbKO MIACTVKOBbIE UMM AePEBAHHbIE MPUHAANEXHOCTH.
MeTannuyeckue MOryT NOBPeAUTb aHTUMPUrapHOE MOKPbITUE Yallu.
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BepA KpblLLKy, Yaluy 1y NapoByto KOP3KHY, HaeBalTe KyXOHHble pyKasuLbl. [py MpUroToBneHumn
3TV A€Tanu CUIbHO PA30rPEBaKTCA 1 JOAr0 OCTAOTCA FTOPAYMMM AAXKE NOCIe BbIKNOUeHNS
npubopa. Bcerfa nposBAAiiTe 0CTOPOXKHOCT.

Bo 13bexaHne onacHOCTU Bcera CHAMaNTe KpPbILWKY MefIeHHO, HanpaBaa BHYTPEHHIOK YacTb
KPbILLKI OT cebst 1 ipyrux ntofei, uTobbl Nap BbIXOA4WA NOCTENeHHO. Kanam KoHgeHcaTa nog
KPbILLKOI TaKKe byayT ropaummu.

VXOJJ, N OBCNYKUBAHUE

2.

3.
4.

BbikniounTe Nprbop, OTK/IOUNTE ero OT PO3ETKU 1 AaliTe eMy OCTbITb.

BbiMOITe KpbILLKY, NapOBY0 KOP3UHY, Yally 1 MEPHYI0 YaLlKy TeNI0M MblibHOWN BOAOW, ONONOCHNTE
1 BbiCyLUMTE.

[MpoTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTON BNAXKHOW TKAHbIO.

He onyckaiiTe npnbop B MOCYLOMOEYHYIO MALLUHY.

Yto6bl 06€CneunTb ONTUMaNbHYIO TeNNonepeaayy, BCerfa AepxuTe Hapy Hyto NOBepPXHOCTb Yallm
1 HarpeBaTesbHYI0 MNaCcTHY Ha AHe 6a30BOro MOAYNA YNCTBIMM 11 CBOOOAHBIMI OT OCTATKOB MIALLM.

3ALLUNTA OKPYXKAIOLLE CPEADI
[insi Toro uTo6bl N36eXaTh Yrpo3 AN1s 3L0POBbLA 1 OKPYKAIOLEN CPEAbl 13-33 BPEAHbIX BELLECTB B

INEKTPUYECKNX N SNEKTPOHHbIX TOBapax, I'Ipl/l60pbl, OTMeYEeHHble AaHHbIM CUMBOJTOM, JOJTXKHbI
YTUIN3NPOBATbCA HE KaK HE OTCOPTUPOBAHHbIE ObITOBblE OTXOAbl, a KaK BOCCTaHOBJIEHHbIE NI
MOBTOPHO NCNOJNIb30BaHHbIE.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouZitim
odstrante vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpec¢nostni pokyny, jako jsou:

Tento pristroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek
nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak Cini pod dozorem/byly pouceny a
rozumi souvisejicim rizikiim. S pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji
provadeét Cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alespon 8 let a nejsou-
li pod dozorem. Pfistroj i kabel uchovavejte mimo dosah déti mladsich 8 let.
Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce
nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

® Neponotuijte zakladnu pfistroje ani s1aru nebo zastreku do kapaliny.

& Povrchy pristroje budou palit.

Do pfistroje nevkladejte zmrazené maso ¢i dribeZ - napred tyto potraviny zcela rozmrazte.
. Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) piipravujeme tak dlouho, dokud
vyrazné nepousti $tavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
« Vtéle hrnce se nepokousejte nic vafit, Cili varte pouze ve vyjimatelné mise.
« Nezakryvejte spottebi¢ a nic na néj nestavte.
Kdyz spottebic nepouzivate, pfed pfesunem a ¢isténim jej odpojte.
Tento spotiebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovaem nebo systémem dalkového ovladani.
. Nepouzivejte spotfebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Poklice 5. Ridici panel

2. Varny kos/cednik 6.  Zasuvka pfivodni Sidry
3. Misa 7. Michaci rameno

4, Zakladna 8.  Odmérka

PRED PRVNIM POUZITIM

Viko, varny ko3, nddobu a odmérku umyjte v teplé mydlové vodé, oplachnéte a osuste.

PRIPRAVA

1. Umistéte spotiebi¢ na stabilni, rovnou plochu odolnou vi¢i teplu.

2. Pristroj nepouzivejte blizko zaclon a zévést nebo pod policemi ¢i skiifikami nebo blizko néceho, co
se muze pUsobenim unikajici pary poskodit.

3. Méjte vzdy pfipravené rukavice na peceni (nebo utérku) a tepelné odolnou podlozku nebo mélky
talif, na ktery po skonceni vafeni misu polozite.

4. Pristroj zapojte do elektrické zasuvky.

VARENI RYZE

1. Vlozte nddobu do zakladny.

2. Do nadoby na vafeni prvné vlozte ryzi a teprve potom vodu. U bilé ryze se fidte podle znaceni CUP
(odmérek) uvniti nadoby. Date-li do nadoby napfiklad 2 odmérky ryze, vodu nalijte ke znacce 2 CUP.

BILARYZE
Dévkovani ryze Add water to CUP mark: Priblizny ¢as vaieni (min)
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
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3. Uhnédé ryze nalijte vodu odmérkou podle uvedené tabulky:

HNEDA RYZE
Déavkovani ryze Davkovani vody Priblizny ¢as varfeni (min)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

4. Nasadte viko.

5. Stisknéte tlacitko . Nad tlacitkem se rozsviti kontrolka.

6.  AZsebude ryze uvaiend, hrnec pipne a pfistroj se pfepne do rezimu udrzovéni teploty.

. NapInéna odmérka musi byt vzdy zarovnana (ne navrsena).

FUNKCE POMALEHO VARENI

1. Vlozte nddobu do zékladny.

2. Do ndadoby vlozte ingredience podle receptu.

3. Nasadte viko.

4. Stisknéte tlacitko T . Nad tlacitkem se rozsviti kontrolka.

Funkce pomalého vareni trva vzdy 8 hodin. Po 8 hodinach hrnec 2 krét pipne a pfistroj se pfepne do
rezimu udrzovani teploty. Pokud ma byt podle vaseho receptu ¢as vareni kratsi, budete muset vareni v
pozadovany ¢as zastavit manualné stisknutim tlacitka ¢b §§ .

FUNKCE RIZOTO

1. Vlozte nddobu do zékladny.

2. Pres hroty centraIni hnaci hfidele v nddobé nasadte michaci rameno (OBR. A). Otocte jim ve sméru
hodinovych rucicek, aby se uzamklo.

3. Do néadoby pfidejte trotku oleje na vafeni nebo mésla a potom stisknéte tlacitko<a. Nad
tlacitkem se rozsviti kontrolka.

4. Nechte 2-3 minuty predehfat.

5. Vlozte pozadované ingredience (cibuli, cesnek atd.) a nechte vafit 4 - 5 minut (podle receptu).

6. Nasypte ryzi. Pouzijte odmérku - maximum je 6 odmérek. Nechte vafit, dokud ryze neza¢ne
hnédnout (nebo podle instrukci z receptu).

7. Piidejte vyvar nebo vodu a potom nasadte viko.

8. Azbude rizoto uvaiené, hrnec dvakrat pipne a pfistroj se pfepne do rezimu udrzovani teploty.

FUNKCE OSMAHNUTI (SAUTE)

1. Vlozte nddobu do zékladny.

2. 4doby pridejte trosku oleje na vafeni nebo mésla a potom stisknéte tlacitko e" Nad tlacitkem
se rozsviti kontrolka.

Necha se predehrat.

Vlozte ingredience a nechte je dle libosti osmahnout.

Az budete hotovi, stisknéte tlacitko % a potom pFistroj vypnéte vypojenim ze sité.

FUNKCE TESTOVINY/VARENI V PARE

Téstoviny

1. Vlozte nddobu do zékladny.

2. Do nadoby nalijte horkou nebo vafici vodu po znacku 9 CUP.

3. Do nadoby vlozte varny kos.

4. Nasadte viko.

5. Stisknéte tlacitko @ 4%. Nad tlacitkem se rozsviti kontrolka.

6.  Jakmile za¢ne voda znovu vafit, vlozte do varného kose téstoviny.
7. Téstoviny varte tak dlouho, jak je uvedeno v ndvodu na obalu.

8. Azbudete hotovi, stisknéte tlacitko % a potom pfistroj vypnéte vypojenim ze sité.
v

1

2

3

4

oo w

afeni v pare
Vlozte nddobu do zakladny.
Do nadoby nalijte horkou nebo vafici vodu po znacku 2 CUP.
Do nédoby vlozte varny kos.
Nasadte viko.
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Stisknéte tlacitko @433 Nad tlacitkem se rozsviti kontrolka.

Jakmile zacne voda vafit a zacne se délat para, vlozte do varného kose ingredience, které si prejete v
pare pfipravit.

Az budete hotovi, stisknéte tla¢itko O §§§ a potom pfistroj vypnéte vypojenim ze sité.

V nésledujici tabulce naleznete instrukce, jak v pare pfipravit bézné ingredience:

potraviny (Cerstvé) mnozstvi cas (minuty)
chrest 4009 15-18
zelené fazolky 2009 20
brokolice 200g 18
riizickova kapusta 200g 20
zeli (¢tvrtka) 25-30
mrkev (na plétky) 200g 15-20
kvétak 200g 15
kukufi¢né klasy 2 24-35
cuketa (na platky) 2009 10-12
brambory (na ¢tvrtky) 4009 25-30
$penat 2009 5-8
kure (vykosténé) 4009 6-8
rybi filety 4009 8-10
rybi steaky 2 20-23
krevety 2509 10-12
humfi ocas (mrazeny) 12-15
slavky 2509 15

UDRZOVANI TEPLOTY/ZRUSIT

Pristroj se po dobéhnuti naprogramovanych funkci automaticky pfepne do rezimu udrzovani teploty.
Kdyz v pribéhu programu stisknete tlacitko & §§, program se zrusi. Kdy? tlacitko stisknete znovu, pFistroj
se pfepne do rezimu udrZovani teploty. Teplota se bude udrZovat pfiblizné na 60 - 80°C.

RADY A TIPY

Neddvejte hrnec pfilis plny. Vzdy pod hornim okrajem nadoby nechte asi 2,5 cm volného prostoru

- potraviny nabudou a budou viit.

K michéni apod. pouzivejte jen plastové nebo dievéné nacini. Kovovym nécinim byste ponicili
antiadhezni povlak nadoby.

Pfi manipulaci s vikem, nddobou ¢i varnym kosem pouzivejte rukavice na vareni. Béhem vareni se
tyto Casti velmi zahieji a jesté néjaky cas zGstavaji velmi horké. Budte neustéle ostraziti.

Abyste predesli nebezpedi, vzdy viko snimejte pomalu a s jeho vnitfni stranou odvracenou od vas a
jinych osob, aby mohla para postupné unikat. Zkondenzovana para, které z vnitini strany vika stéka,
je také velmi horka.

PECE A UDRZBA

IR NS

Vzdy pouzivejte spravnou velikost hrnce na mnozstvi jidla, které vafite.
Viko, varny kos, nddobu a odmérku umyjte v teplé mydlové vodé. Oplachnéte a osuste.
VSechny plochy otete Cistym vihkym hadrem.
Nevkladejte Zddnou ¢ést spotiebice do mycky.
Pro zajisténi optimalniho pfenosu teploty udrzujte vnéjsi ¢ast nadoby a topného talite v dolni ¢asti
zékladny v Cistoté a bez zbytkd jidla.
OCHRANA ZIVOTNiHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a Zivotniho prostfedi vlivem nebezpecnych latek obsazenych v

elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem nesméji byt vhazovany
do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo recyklovat.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrénite vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj m6zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni a su si
vedomi s tym spojenych rizik. Deti sa nesmu hrat s pristrojom. Cistenie a
pouzivatelsku udrzbu nesmu vykonavat deti, ak nie su starsie ako 8 rokov a
pod dozorom. Pristroj a elektricky kabel uchovavajte mimo dosahu deti
mladsich ako 8 rokov.

Ak je privodny kdbel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby
nedoslo k riziku.

® Nikdy neponarajte zakladnu pristroja alebo napajaci kabel a
zéstrcku do vody alebo inej tekutiny.

& Povrchy spotrebi¢a budu horuce.

Neddvajte do spotrebi¢a mrazené mdso alebo hydinu - pred pouzitim ich Uplne rozmrazte.

Méso, hydinu a jedla z nich (mleté maso, hamburgery, atd.) pripravujte dovtedy, kym z nich
nevyteka Cista stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je maso vo vsetkych ¢astiach nepriehladné.
Nepokusajte sa ¢okolvek varit v tele hrnca - varte iba vo vybaretelnej nadobe.

Spotrebic neprikryvajte a na jeho vrchnu cast nedavajte ziadne predmety.

Spotrebi¢ odpojte od privodu elektrickej energie, ked ho nepouzivate, premiestiiujete alebo Cistite.
Nepouzivajte iné doplnky a nadstavce ako tie, ktoré si dodévané s vyrobkom.

Nepouzivajte tento pristroj na iné Ucely ako je uvedené v tomto ndvode na pouzivanie.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.

LEN NA POUZITIE V DOMACNOSTI

NAKRESY
Vrchnak 5. Ovlddaci panel
2. Naparovaci kd$/cedidlo 6.  Zasuvka elektrického kébla
3. Nadoba 7. Miesacie rameno
4. Zékladna 8. Odmerka
PRED PRVYM POUZITIM

Veko, naparovaci ko3, nadobu a odmerku (3alku) umyte v teplej vode so saponatom, opléchnite a osuste.

PRIPRAVA

1. Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplovzdorny povrch.

2. Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod zdclonami, polickami, skrinkami alebo ¢imkolvek, ¢o sa
moze lahko poskodit unikajicou parou.

3. Majte poruke kuchynské chiapky (alebo utierku) a tepelne odolnu podlozku alebo plytky tanier, na
ktoré polozite nadobu po vareni.

4. Jednotku zapojte do elektrickej zasuvky.

VARENIE RYZE

1. Nédobu vlozte do zékladne.

2. Najskor pridajte do varnej nddoby ryzu, potom vodu. Pre bielu ryzu pouzite znacky CUP (3élka) vo
vnutri nddoby. Napriklad, ak pridate 2 $alky ryze, pridajte vodu po znacku 2 CUP.
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BIELA RYZA
Odmerky ryze Pridajte vodu po znacku Priblizny ¢as varenia (v minutach)
CUP:
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
3. Pre hnedu ryzu pouzite na pridanie vody odmerku (3alku) podla nasledujucej tabulky:
HNEDA RYZA
Odmerky ryze Odmerky vody Priblizny ¢as varenia (v minutach)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

Zalozte veko.

Stlacte tlacidlo @ . Svetelnd kontrolka nad tlacidlom sa rozsvieti.

Ked'je ryza uvarend, zaznie pipnutie a pristroj sa prepne do nastavenia udrziavania tepla.
Odmerku naplinajte vzdy tak, aby bola zarovnana (nie kopcovita).

4
5
6
FUNKCIA POMALEHO VARENIA
1. Nadobu vlozte do zakladne.

2. Pridajte do nddoby suroviny podla receptu.

3. Zalozte veko.

4. Stlatte tlacidlo T . Svetelna kontrolka nad tlacidlom sa rozsvieti.

Funkcia pomalého hrnca je nastavend na 8 hodin. Po 8 hodinach zaznie pipnutie a pristroj sa prepne do
nastavenia udrziavania teploty. Ak je vo vaSom recepte kratsia doba varenia ako tato, budete musiet
varenie manualne zastavit v prislu$nom ¢ase stla¢enim tlacidla ¢ §§ .

FUNKCIA RIZOTO

1. Nadobu vlozte do zékladne.

2. Miesacie rameno pripevnite na centralny pohonny hriadel v nadobe (OBR A). Otocte nim v smere
hodinovych ruciciek, aby ste ho uzamkli.

3. Pridajte do nddoby malé mnozstvo oleja na varenie alebo masla, potom stla¢te tla¢idlo <& .
Svetelna kontrolka nad tlacidlom sa rozsvieti.

4. Nechajte 2 - 3 minuty predhriat.

5. Pridajte suroviny (cibulu, cesnak, a pod.) a nechajte varit 4 - 5 minut (alebo podla receptu).

6.  Pridajte ryzu. PouZite odmerku (Salku) a nepridavajte viac ako 6 sélok. Nechajte varit az kym ryza
nezacne hnednut (alebo podla pokynov v recepte).

7. Pridajte vyvar alebo vodu, potom zalozte veko.

8.  Ked'jerizoto uvarené, zaznie pipnutie a pristroj sa prepne do nastavenia udrziavania tepla.

FUNKCIA SOTE

1. Nadobu vlozte do zakladne.

2. Pridajte do nddoby malé mnoZstvo oleja na varenie alebo masla, potom stlacte tlacidlo e" .
Svetelna kontrolka nad tlacidlom sa rozsvieti.

Nechajte predhriat.

Pridajte suroviny a opekajte ich podla potreby.

Po skonceni stlacte tlacidlo & §%, potom jednotku odpojte z elektrickej siete, aby ste ju vypli.

FUNKCIA CESTOVINY/VARENIE V PARE

Cestoviny

1. Nadobu vloZte do zékladne.

2. Naplite nadobu po znacku 9 CUP hortcou alebo vriacou vodou.
3. Do nadoby vlozte naparovaci kés.

4, Zalozte veko.

oo w
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5. Stlacte tlacidlo @4 . Svetelnd kontrolka nad tlacidlom sa rozsvieti.
6. Kedvoda zovrie, vlozte do naparovacieho kosa cestoviny.
7. Cestoviny varte tak dlho, ako je uvedené v ndvode na obale.
8. Poskonceni stlacte tlacidlo & §§, potom jednotku odpojte z elektrickej siete, aby ste ju vypli.
Varenie v pare
1. Nédobu vlozte do zékladne.
2. Naplite nddobu po znacku 2 CUP hortcou alebo vriacou vodou.
3. Do nadoby vlozte naparovaci kds.
4. Zalozteveko.
5. Stlacte tlacidlo @4 . Svetelnd kontrolka nad tlacidlom sa rozsvieti.
6. Ked'voda zovrie a zacne tvorit paru, vlozte suroviny na naparenie do naparovacieho kosa.
7. Po skonceni stlacte tlacidlo ® §§§, potom jednotku odpojte z elektrickej siete, aby ste ju vypli.
V nasledujucej tabulke s uvedené usmernenia na naparovania beznych surovin:
potravina (Cerstva) mnozstvo €as (minuty)
$pargla 4009 15-18
zelend fazulka 200g 20
brokolica 200g 18
ruzickovy kel 200g 20
kapusta (stvrtka) 25-30
mrkva (platky) 200g 15-20
karfiol 200g 15
kukuri¢né klasy 2 24-35
cuketa (platky) 200g 10-12
zemiaky (Stvrtky) 4009 25-30
$pendt 200g 5-8
kura (bez kosti) 4009 6-8
rybie filé (tenké) 4009 8-10
rybie steaky (hrubé) 2 20-23
krevety 2509 10-12
chvost homéra (mrazeny) 12-15
musle 2509 15

UDRZIAVANIE TEPLOTY/ZRUSENIE

Po pouziti akejkolvek naprogramovanej funkcie sa pristroj automaticky prepne do nastavenia udrziavania
teploty. Stla¢enim tlacidla & §§§ v priebehu programu program zrusite. Opétovné stlacenie tlacidla
prepne pristroj do rezimu udrziavania teploty. Ten bude udrziavat teplotu priblize 60 - 80°C.

RADY A TIPY

. Pristroj nenapliajte viac, ako je jeho kapacita. Vzdy nechajte priestor priblizne 2,5cm od okraja
nadoby, aby ste mali rezervu na zvacienie objemu a varenie obsahu.

. Na miesanie a pod. pouzivajte iba plastové alebo drevené naradie. Kovové néradie poskodi nelepivy
povrch nadoby.

. Pri manipuldcii s vekom, nddobou alebo naparovacim kosom pouzivajte kuchynské chiapky, kedze
sa pocas varenia stanu velmi horucimi a zostanu horucimi este isty ¢as potom. Po cely ¢as sa
spravajte opatrne.

+  Aby ste sa vyhli nebezpecenstvu, vzdy odoberajte veko pomaly s vnitrom veka oto¢enym od seba a
inych 0so6b, aby para unikala postupne. Kondenzovana para kvapkajuci zvnutra veka bude tiez
horuci.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Vypnite pristroj, odpojte ho z elektrickej siete a nechajte vychladnut.

2. Veko, naparovaci k6s, nddobu a odmerku (3alku) umyte v teplej vode so saponatom. Oplachnite a
osuste.
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Vsetky povrchy utrite Cistou vlhkou utierkou.
Nevkladajte Ziadne Casti spotrebica do umyvacky riadu.
5. Nazabezpecenie optimdineho prenosu teploty udrziavajte vzdy vonkajsiu stranu nadoby a
ohrievaciu platiu v spodnej ¢asti zakladne Cisté a bez zvyskov jedla.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznac¢ené tymto symbolom likvidované
s netriedenym komunalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo recyklovat.

Hw
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczefstwa, miedzy innymi:

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osoby
nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod
nadzorem lub zgodnie z instrukcja uzytkowania sprzetu, przekazanej przez
osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci,
aby nie bawity sie sprzetem.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony przez
producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad naprawczy w celu
unikniecia zagrozenia.

® Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewajg sie.

Nie wktadaj zamrozonego miesa lub drobiu w urzadzenie - przed uzyciem trzeba je catkowicie
rozmrozic.
«  Pieczmieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.
« Nie staraj sie gotowac czegokolwiek w korpusie urzadzenia - gotuj tylko w wyjmowanej misie.
. Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.
Jedli urzadzenie nie jest uzywane, przed przestawieniem w inne miejsce i przed czyszczeniem,
wyjmij wtyczke zasilania.
« Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO
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RYSUNKI

1. Pokrywa 5. Panel sterowania

2. Kosz do gotowania/sitko 6.  Gniazdo przewodu zasilania
3. Miska 7. Ramie mieszajace

4. Jednostka bazowa 8. Miarka

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Umyj pokrywe, kosz do gotowania, miske i miarke dozujaca w cieptej wodzie z mydtem, wyptucz i

Wysusz.

PRZYGOTOWANIE

1. Ustaw urzadzenie na stabilnej, rbwnej i termoodpornej powierzchni.

2. Nie nalezy umieszczac urzadzenia w poblizu zaston, pod pétkami lub szafkami ani w poblizu
czegokolwiek, co mogtoby zosta¢ uszkodzone przez uciekajaca pare.

3. Zaktadaj zaroodporne lub tkaninowe rekawice kuchenne oraz zaroodporne podktadki lub talerze
do ustawienia miski po ugotowaniu.

4.  Podfacz urzadzenie do gniazdka zasilania.

GOTOWANIE RYZU

5. W6z miske w jednostke bazowa.

6. Do miski do gotowania najpierw wsyp ryz, pézniej wlej wode. Dla ryzu biatego stosuj sie do
oznaczen CUP (ilosci miarek) wewnatrz miski. Na przyktad, jesli wsypiesz 2 miarki ryzu, dodaj wode
do oznaczenia 2 CUP.
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RYZ BIALY
llos¢ miarek ryzu | Dodaj wode do oznaczenia Przyblizony czas gotowanie (min)
CUP:
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
7. Dlaryzu brazowego, przy dodawaniu wody uzyj miarki dozujacej, zgodnie z nastepujaca tabela:
RYZ BRAZOWY
llo$¢ miarek ryzu llos¢ miarek wody Przyblizony czas gotowanie (min)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

8. Umocuj pokrywe.
. Nacisnij przycisk & .Nad przyciskiem zaswieci sie kontrolka .
10. Gdy ryz jest ugotowany, zostanie 2 razy wyemitowany sygnat dzwiekowy, a urzadzenie przefaczy sie
w tryb utrzymywania ciepta.
. Zawsze napetniaj miarke na réwno (bez czubka).

FUNKCJA WOLNEGO GOTOWANIA

1. Wtdz miske w jednostke bazowa.

2. Dodaj do miski wszystkie sktadniki wedtug przepisu.

3. Umocuj pokrywe.

4. Nacisnij przycisk T . Nad przyciskiem zaswieci sie kontrolka .

Funkcja wolnego gotowania jest nastawiona na 8 godzin. Po 8 godzinach, zostanie 2 razy wyemitowany

sygnat dzwiekowy, a urzadzenie przetaczy sie w tryb utrzymywania ciepta. Jedli przepis przewiduje

krétszy czas gotowania niz 8 godzin, trzeba bedzie w odpowiednim czasie recznie wylaczy¢ gotowanie

naciskajac przycisk ¢ §§ .

FUNKCJA RISOTTO

1. W6z miske w jednostke bazowa.

2. Zamontuj ramie mieszajace na zebach centralnego watka napedu w misce (RYS. A). Obro¢ w prawo,
aby zablokowac.

3. Dodaj do miski niewielkg ilos¢ oleju lub masta, nastepnie naciénij przycisk & . Nad przyciskiem
zaswieci sie kontrolka .

4. Podgrzej przed 2-3 minuty.

Dodaj gtéwne sktadniki (cebula, czosnek, itp.) i gotuj przez 4-5 minut (lub wedtug przepisu).

6.  Dodaj ryz. Uzyj miarki dozujacej, nie dodawaj wiecej niz 6 miarek. Gotuj do chwili, gdy ryz zaczyna
brazowie¢ (lub wedtug przepisu).

7. Dodaj bulion albo wode i zatéz pokrywe.

8.  Gdy risotto jest ugotowane, zostanie 2 razy wyemitowany sygnat dzwiekowy, a urzadzenie
przetaczy sie w tryb utrzymywania ciepta.

FUNKCJA PODSMAZANIA

1. W6z miske w jednostke bazowa.

2. Dodaj do miski niewielka ilos¢ oleju lub masta, nastepnie przyciénij przycisk e" Nad
przyciskiem zaswieci sie kontrolka .

3. Podgrzej przed.

4. Dodaj sktadniki i podsmaz je wedle wkasnego uznania.

5. Po skorczeniu, naciénij przycisk & §§§ i nastepnie wyjmij wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka,
aby wytaczy¢ urzadzenie.

w
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FUNKCJA MAKARON/PAROWANIE
Makaron

1.

PN UTE WD

G
1
2
3.
4.
5
6
7.

Wtz miske w jednostke bazowa.

Wlej do miski goraca lub wrzaca wode do oznaczenie 9 CUP.

Wt6z kosz do gotowania w miske.

Umocuj pokrywe.

Nacis$nij przycisk &A% Nad przyciskiem zaswieci sie kontrolka .

Po ponownym doprowadzeniu wody do wrzenia, wtéz makaron w kosz do gotowania.

Gotuj makaron przez czas wskazany w instrukgji na opakowaniu.

Po skoficzeniu, naciénij przycisk & §§§ i nastepnie wyjmij wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka,
aby wytaczy¢ urzadzenie.

otowanie na parze

W16z miske w jednostke bazowa.

Wlej do miski goraca lub wrzaca wode do oznaczenia 2 CUP.

W46z kosz do gotowania w miske.

Umocuj pokrywe.

Nacis$nij przycisk @& Nad przyciskiem zaswieci sie kontrolka .

Kiedy woda zacznie wrze¢ i parowac, wtdz potrzebne sktadniki w kosz do gotowania.

Po skoficzeniu, naciénij przycisk @ §§§ i nastepnie wyjmij wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka,
aby wytaczy¢ urzadzenie.

Ponizsza tabela zawiera wskazéwki dotyczace gotowania rozmaitych sktadnikdw:

jedzenie (Swieze) ilos¢ czas (minuty)
szparagi 4009 15-18
zielona fasola 200g 20
brokut 200g 18
brukselka 200g 20
kapusta (¢wiartka) 25-30
marchew (w plastrach) 200g 15-20
kalafior 200g 15
kukurydza w kolbach 2 24-35
cukinia (w plastrach) 200g 10-12
ziemniaki (¢wiartki) 4009 25-30
szpinak 200g 5-8
kurczak (bez kosci) 4009 6-8
filety rybne 4009 8-10
steki rybne 2 20-23
krewetki 2509 10-12
ogon homara (mrozony) 12-15
matze 2509 15

UTRZYMYWANIE CIEPLA/ANULUJ

Urzadzenie po zaprogramowaniu automatycznie przetaczy sie na tryb utrzymywania ciepta. Nacisniecie
przycisku & §§§ w trakcie dziatania programu powoduje jego anulowanie. Ponowne naciéniecie przycisku
powoduje przejécie urzadzenia w tryb utrzymywania ciepta. Pozwoli to utrzymac temperature okoto 60
- 80°C.

WSKAZOWKI | PORADY

Nie przepetniaj urzadzenia. Zawsze zachowaj odstep okoto 2,5 cm od brzegu miski, aby umozliwi¢
rozszerzanie sktadnikéw i gotowanie zawartosci.

Do mieszania, itp. uzywaj wytacznie przedmiotéw z plastiku lub drewna. Metalowe przybory
kuchenne spowoduja uszkodzenie nieprzywierajacej powierzchni miski.
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Uzywaj rekawic kuchennych, gdy dotykasz pokrywy, miski, kosza do gotowania, gdyz te podczas
gotowania bardzo sie rozgrzewaja i pozostaja gorace jeszcze przez jakis czas potem. Zawsze
zachowaj ostroznos¢.

Aby unikna¢ niebezpieczenstwa, pokrywe zawsze podno$ powoli, skierowang jej spodem od siebie
i innych oséb tak, aby para od wewnatrz wydostawata sie stopniowo. Skondensowane krople
skapujace od spodu pokrywy sa takze gorace.

KONSERWACJA 1 OBSLUGA

1.
2.
3.
4.
5.

Wytaczy¢ urzadzenie, wyjac wtyczke z gniazdka i pozostawi¢ do ostygniecia.

Umyj pokrywe, kosz do gotowania, miske i miarke dozujaca w cieptej wodzie z mydtem. Optucz i
0susz.

Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.

Zadna cze$¢ urzadzenia nie moze by¢ myta w zmywarce do naczyn.

Aby ciepto mogto optymalnie przeptywa¢, zewnetrzna powierzchnia miski i ptyta grzewcza w
dolnej czesci jednostki bazowej zawsze powinny by¢ czyste i pozbawione resztek zywnosci.

OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w

urzadzeniu niebezpieczne sktadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla $rodowiska.
Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i 0sobe smanjenih
tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu
iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili rade po uputama, te
razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Cid¢enje
i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca ako nisu starija od 8 godina i moraju biti
pod nadzorom. Drzite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti
proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

® Nemojte uranjati uredaj u tekucinu.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

Nemojte stavljati zamrznuto meso ili perad u uredaj; odmrznite ga potpuno prije uporabe.
Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi bistri
sok. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.
Nemojte pokusavati da kuhate bilo $ta u tijelu kuhala; kuhajte samo u odvojivoj posudi.
Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.
Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad ga ne koristite, prije pomicanja i ¢is¢enja.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Poklopac 5. Upravljacka ploca

2. Kosara za kuhanje na pari/cjedilo 6.  Uti¢nica za elektri¢ni kabel
3. Posuda 7. Poluga za mijesanje

4. Baza 8.  Mijerica

PRIJE PRVE UPORABE

Operite poklopac, kosaru za kuhanje na pari, posudu i mjericu u toploj sapunici, isperite i osusite.

PRIPREMA:

1. Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.

2. Nemojte postavljati uredaj u blizini zavjesa, ispod polica, ormarica ili blizu bilo ¢ega $to se moze
ostetiti izlaznom parom.

3. Drzite rukavice za pecnicu pri ruci, kao i podlosku otpornu na toplinu ili plo¢u na koju Cete postaviti
posudu poslije kuhanja.

4. Ukljucite jedinicu u uti¢nicu elektri¢ne struje.

KUHANJE RIZE

1. Stavite posudu u bazu.

2. Uposudu za kuhanje prvo dodajte rizu i potom vodu. Za bijelu rizu koristite oznake CUP (3alice)
unutar posude. Na primjer ako dodate 2 3alice rize, dodajte vodu do oznake 2 CUP.
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BIJELA RIZA
Mjerice rize Dodajte vodu do oznake za | Priblizno vrijema kuhanja (u minutima)
CUP:
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
3. Zasmedu rizu, koristite mjericu za dodavanje vode prema sljedecoj tabeli:
SMEDA RIZA
Mjericerize Mjerice vode Priblizno vrijema kuhanja (u minutima)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

4. Postavite poklopac.

Pritisnite tipku - . Svjetlo iznad tipke ce se upaliti.

6. Kad jeriza skuhana, zvucni signal ,bip” ¢e se oglasiti 2 puta i uredaj ¢e preci na postavku odrzavanja
topline.

. Uvijek napunite mjericu tako da bude ravna (a ne vrhom puna).

FUNKCIJA SPOROG KUHANJA

1. Stavite posudu u bazu.

2. Dodajte sastojke u posudu prema receptu.

3. Postavite poklopac.

4. Pritisnite tipku T8 . Svjetlo iznad tipke ce se upaliti.

Funkcija sporog kuhanja je postavljena na 8 sati. Nakon 8 sati, zvu¢ni signal ,bip” ¢e se oglasiti 2 putai

uredaj e preci na postavku odrzavanja topline. Ako je za vas recept potrebno manje vremena, pritiskom

na tipku ( §§§ morat ¢ete ru¢no zaustaviti kuhanje u odgovarajuce vrijeme.

FUNKCIJA ZARIZOTO

1. Stavite posudu u bazu.

2. Postavite polugu za mijesanje preko zubaca na sredi$njoj pogonskoj osovini u posudi (SL. A).
Okrenite je u smjeru kazaljke na satu kako bi se blokirala.

3. Dodajte malu koli¢inu jestivog ulja ili maslaca u posudu te pritisnite tipku <& . Svjetlo iznad tipke
Ce se upaliti.

4. Pustite da se prethodno zagrije 2 -3 minuta.

Dodajte vase sastojke (luk, ¢ednjak, itd.) i ostavite da se kuhaju 4 -5 minuta (ili prema receptu).

6.  Dodajte rizu. Koristite mjericu i nemojte dodati vise od 6 3alica. Ostavite da se kuha dok riza ne
pocne rumeniti (ili prema uputama u receptu).

7. Dodajte temeljacili vodu i potom stavite poklopac.

8.  Kad jerizot skuhan, zvucni signal ,bip” ¢e se oglasiti 2 puta i uredaj ¢e preci na postavku odrzavanja
topline.

FUNKCIJA PIRJANJA

1. Stavite posudu u bazu. "

2. Dodajte malu koli¢inu jestivog ulja ili maslaca u posudu te pritisnite tipku === Svjetlo iznad
tipke ¢e se upaliti.

3. Pustite da se prethodno zagrije.

4. Dodajte sastojke i pirjajte ih po Zelji.

5. Pozavrietku, pritisnite tipku O §§§ i izvucite utikac jedinice iz uti¢nice kako biste je iskljucili.

w
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FUNKCIJA ZA KUHANJE TJESTENINE/KUHANJE NA PARI
Tjestenina

1. Stavite posudu u bazu.
2. Napunite posudu vru¢om ili kipu¢om vodom do oznake 9 CUP.
3. Stavite kosaru za kuhanje na pari u posudu.
4.  Postavite poklopac.
5. Pritisnite tipku< % . Svjetlo iznad tipke ¢e se upaliti.
6. Kad voda ponovo prokljuca, stavite tjesteninu u kosaru za kuhanje na pari.
7. Kuhajte tjesteninu prema vremenu oznacenim uputama na pakiranju.
8. Pozavrietku, pritisnite tipku ® % i izvucite utikac jedinice iz uti¢nice kako biste je iskljucili.
Kuhanje na pari
1. Stavite posudu u bazu.
2. Napunite posudu vru¢om ili kipu¢om vodom do oznake 2 CUP.
3. Stavite kosaru za kuhanje na pari u posudu.
4.  Postavite poklopac
5. Pritisnite tipku &&. Svjetlo iznad tipke ¢e se upaliti.
6. Kadvoda pocne kljucati i stvarati paru, stavite sastojke koje treba kuhati na pari u kosaru za kuhanje
na pari.
7. Pozavrietku, pritisnite tipku & §§§ i izvucite utika¢ jedinice iz uti¢nice kako biste je iskljucili.
Na sljedecoj tabeli prikazane su upute za kuhanje na pari uobicajenih sastojaka:
hrana (svjeza) koli¢ina vrijeme (u minutama)
$paroge 4009 15-18
mahune 200g 20
brokule 200g 18
prokulice 200g 20
kupus (Cetvrt) 25-30
mrkve (rezane) 200g 15-20
cvjetaca 2009 15
klipovi kukuruza 2 24-35
tikvice (rezane) 200g 10-12
krumpiri (rezani) 4009 25-30
$pinat 200g 5-8
piletina (bez kostiju) 4009 6-8
riblji fileti 400qg 8-10
riblji odresci 2 20-23
rakovi 2509 10-12
jastogov rep (zamrznuti) 12-15
dagnje 250g 15

ODRZAVANJE TOPLINE/PONISTAVANJE

Nakon uporabe bilo koje od programiranih funkcija uredaj ¢e automatski preci na postavku odrzavanja

topline. Pritiskom na tipku & §§§ u toku nekog programa, ponitava se taj program. Ponovnim pritiskom

na tipku uredaj prelazi na nacin odrzavanja topline. Taj nacin odrzava temperaturu na otprilike 60 - 80 °C.

SAVJETI | PREPORUKE
Nemojte previse napuniti uredaj. Uvijek ostavite prostor od oko 2,5 cm od vrha posude kako bi se
omogucilo podizanje sadrzaja posude.

«  Zamijedanje, itd. koristite samo plasticni ili drveni pribor za kuhanje. Metalni pribor ¢e ostetiti
neprianjajucu povrsinu posude.

« Poklopac, posuda i kosara za kuhanje na pari postaju vrlo vru¢i tokom kuhanja i ostaju vruc¢i neko
vrijeme nakon toga; koristite rukavice za pe¢nicu kad rukujete tim predmetima. Budite oprezni cijelo
vrijeme.
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. Kako bi se izbjegla pojava opasnosti, uvijek polako skinite poklopac s unutarnjim dijelom ruba
usmjerenim od vas i drugih osoba, tako da para izade van postepeno. Kondenzat koji kaplje iz
unutrasnjosti poklopca isto tako ¢e biti vrué.

CISCENJE | ODRZAVANJE

1. Iskljucite uredaj, izvucite utikac iz uti¢nice i ostavite ga da se ohladi.

2. Operite poklopac, kosaru za kuhanje na pari, posudu i mjericu u toploj sapunici. Isperite i osusite.

3. Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

4. Nemojte prati bilo koji dio uredaja u perilici posuda.

5. Kako bi se osigurano optimalni prijenos topline, vanjski dio posude i grijacu plocu na dnu baze
uvijek odrzavajte Cistima i bez ostataka hrane.

ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim i
elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao nerazvrstani
komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.

64



Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA
Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizicnimi, cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z napravo ne
smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrZevati naprave, Ce niso starejsi
od 8 let ter pod nadzorom. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok,
mlajsih od 8 let.
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Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni
zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.

® Naprave ne potapljajte v tekocino.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

V napravo ne dajajte zamrznjenega mesa ali perutnine - pred uporabo ga v celoti odmrznite.
Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi bistri.
Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.

Nicesar ne poskusajte kuhati v ohisju kuhalnika - kuhajte samo v izmenljivi skledi.

Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.

Napravo odklopite, kadar je ne uporabljate, preden jo premaknete in pred ¢is¢enjem.

Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.

Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Pokrov 5. Krmilna plosca

2. Kosara za kuhanje na pari/cedilo 6.  Vti¢nica za napajalni kabel
3. Skleda 7. Mesalnaroka

4. Osnovna enota 8.  Merilna posodica

PRED PRVO UPORABO

Pokrov, kosaro za kuhanje na pari, skledo in merilni loncek umijte v topli milnici, sperite in osusite.

PRIPRAVA

1. Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.

2. Naprave na postavljajte v blizino ali pod zavese, police ali omare ali v blizino ¢esar koli, kar bi se
lahko poskodovalo zaradi uhajanja pare.

3. Prirokiimejte kuhinjske rokavice (ali krpo) in toplotno odporno prevleko ali kroznik, na katerega
boste dali skledo po kuhanju.

4. Enoto priklopite v omrezno vti¢nico.

KUHANJE RIZA

1. Skledo dajte v osnovno enoto.

2. Vkuhalno skledo najprej dodajte riz, nato vodo. Za beli riz uporabite oznake CUP (loncek) znotraj
sklede. Na primer, ¢e dodate 2 loncka riza, dodajte vodo do oznake 2 CUP.
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BELIRIZ
Mericeriza Dodajte vodo do oznake CUP: Pribl. ¢as kuhanja (minute)
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
3. Zarjaviriz uporabite merilni loncek, da dodate vodo skladno s spodnjo tabelo:
RJAVIRIZ
Merice riza Merice vode Pribl. ¢as kuhanja (minute)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

Pritrdite pokrov.

Pritisnite gumb & . Lucka nad gumbom se bo vklopila.

Ko je riz kuhan, bo naprava zapiskala 2-krat in nato preklopila v nastavitev ohranjanja toplote.
Merico vedno napolnite, tako da je poravnana (ne zvrhana).

4

5

6

FUNKCIJA POCASNEGA KUHANJA

1. Skledo dajte v osnovno enoto.

2. Dodajte sestavine v skledo glede na recept.

3. Pritrdite pokrov.

4. Pritisnite gumb T . Lu¢ka nad gumbom se bo vklopila.

Funkcija poc¢asnega kuhanja je fiksna pri 8 urah. Po 8 urah bo naprava zapiskala 2-krat in nato preklopila v

nastavitev ohranjanja toplote. Ce je ¢as kuhanja v vasem receptu krajsi, boste morali ro¢no ustaviti

kuhanje ob primernem ¢asu, tako da pritisnete gumb () §§ .

FUNKCIJA ZA RIZOTE

1. Skledo dajte v osnovno enoto.

2. Mesalno roko pritrdite na izboklini na osrednji pogonski gredi v skledi (SLIKA A). Obrnite jo v smeri
urinega kazalca, da se zaklene na mesto.

3. Dodajte malo jedilnega olja ali masla v skledo, nato pritisnite gumb <& . Lu¢ka nad gumbom se
bo vklopila.

4. Pustite 2-3 minute, da se mas¢oba ogreje.

5. Dodajte sestavine (Cebulo, ¢esen itd.) in pustite, da se prazijo 4-5 minut (ali skladno z receptom).

6.  Dodajte riz. Uporabite merilni loncek in ne dodajte vec kot 6 lonckov. Kuhajte tako dolgo, da se riz
obarva rjavo (ali skladno z navodili recepta).

7. Dodajte jusno osnovo ali vodo, nato namestite pokrov.

8.  Kojerizota kuhana, bo naprava zapiskala 2-krat in nato preklopila v nastavitev ohranjanja toplote.

FUNKCIJA PRAZENJA (SAUTE)

1. Skledo dajte v osnovno enoto.

2. Dodajte malo jedilnega olja ali masla v skledo, nato pritisnite gumb <— Lutkanad gumbom se
bo vklopila.

3. Pustite da se masc¢oba ogreje.

4. Dodajte sestavine in jih popra2|te po svoji zelji.

5. Ko ste koncali, pritisnite gumb ® §§§, nato enoto izklopite iz elektricnega omreZja, da jo ugasnete.

FUNKCIJA ZA TESTENINE/KUHANJE NA PARI

Testenine

1. Skledo dajte v osnovno enoto.

2. Skledo napolnite do oznake 9 CUP z vroco ali vrelo vodo.

3. Kosaro za kuhanje na pari dajte v skledo.

4. Pritrdite pokrov.
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SQUAWN S XONOW

Pritisnite gumb @& . Lucka nad gumbom se bo vklopila.

Ko voda ponovno zavre, dodajte testenine v kosaro za kuhanje na pari.

Testenine kuhajte tako dolgo, kot je to navedeno na navodilih embalaze.

Ko ste koncali, pritisnite gumb & §§§, nato enoto izklopite iz elektri¢nega omreZja, da jo ugasnete.

uhanje na pari

Skledo dajte v osnovno enoto.

Skledo napolnite do oznake 2 CUP z vroco ali vrelo vodo.

Kosaro za kuhanje na pari dajte v skledo.

Pritrdite pokrov.

Pritisnite gumb @& . Lu¢ka nad gumbom se bo vklopila.

Ko voda pri¢ne vreti in oddaja paro, dodajte sestavine, ki jih Zelite kuhati na pari, v kosaro za kuhanje
na pari.

Ko ste koncali, pritisnite gumb & §§§, nato enoto izklopite iz elektri¢nega omreZja, da jo ugasnete.

V spodnji tabeli so navedene smernice za kuhanje osnovnih sestavin na pari:

hrana (sveza) koli¢ina ¢as (minut)
Sparglji 4009 15-18
zelen fizol 200g 20
brokoli 200g 18
brsti¢ni ohrovt 200g 20
zelje (Cetrtina) 25-30
korencek (narezan) 200g 15-20
cvetaca 200g 15
koruzni storzi 2 24-35
bucke (narezane) 200g 10-12
krompir (Cetrtine) 4009 25-30
$pinaca 200g 5-8
pis¢anec (brez kosti) 4009 6-8
ribji fileji 400g 8-10
ribji zrezki 2 20-23
kozice 2509 10-12
jastogov rep (zmrznjen) 12-15
Skoljke 2509 15

OHRANJANJE TOPLOTE/PREKLIC

Naprava bo samodejno preklopila v nastavitev ohranjanja toplote po uporabi katere koli od
programiranih funkcij. Ce pritisnete gumb ® §§ med delovanjem programa, boste preklicali program. Ce
ponovno pritisnete gumb, boste napravo preklopili v nacin ohranjanja toplote. Tako bo naprava
ohranjala temperaturo pribl. 60-80 °C.

NASVETI IN NAMIGI

Naprave ne napolnite prevec. Vedno pustite priblizno 2,5-centimetrski prostor do vrha sklede, da se
vsebina lahko razsiri in vre.

Za mesanje in drugo uporabite samo plasti¢ne ali lesene kuhinjske pripomocke. Kovinski
pripomocki bodo poskodovali povrsino sklede s previeko proti prijemanju.

Uporabite rokavice za pecico, ko imate v rokah pokrov, skledo ali kosaro za kuhanje na pari, saj se
med kuhanjem zelo segreje in ostane vroca tudi e nekaj ¢asa. Vedno bodite previdni.

Za preprecitev nesree pokrov vedno odstranite pocasi, tako da je notranjost obrnjena stran od vas
in drugih ljudi in lahko para postopoma uhaja. Kondenzirana vlaga znotraj pokrova je prav tako
vroca.
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NEGA IN VZDRZEVANJE

Izklopite napravo, jo odklopite iz omreZzja in pustite, da se ohladi.

Pokrov, ko3aro za kuhanje na pari, skledo in merilni lon¢ek umijte v topli milnici. Sperite in osusite.
Vse povrsine obriite s ¢isto vlazno krpo.

Nobenega od delov naprave ne dajajte v pomivalni stroj.
Za zagotovitev najboljsega prenosa toplote poskrbite, da bosta zunanjost sklede in grelna plo3ca na
dnu osnovne enote vedno ¢isti in brez ostankov hrane.

ZASCITA OKOLJA

V izogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavrec¢i med nesortirane odpadke. Namesto
tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

oW
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AlopaoTe Tig 06nyieg, QUAGETE TIC 08 AOPANEG LEPOG KAl O TIEPITTWON TTOU SWOETE Tr) CUOKEUH O€ AANOV
xPnotn, dwote padi kal Ti¢ 0dnyiec. Apaipéote 6Aa Ta UMK cuokeuaaiag mptv amd T Xpron.
ZHMANTIKA METPA AXOANEIAZ

Tnpeite 1o Bacika PETPA ACPANELAS, CUUTIEPIAAUPBAVOUEVWY TWV TIPAKATW:

H mapouoa cuokeur| pumopei va xpnaotpomoinBei amd maudid nAikiag avw twv 8
ETWV Kal ATOMA E PEIWHIEVEG CWUATIKEG, ALOONTAPLES I} DIAVONTIKES IKAVOTNTEG I
atopa mou Sev SlaBéTouv eMapK eumelpia i yvwaon, uné tnv mpoinobeon ol
Ba Bpiokovtal und emiPAen r) Ba AdBouv oxeTIKEC 08NYiEC Kal KATAVOOUV TOUG
KIvOUVOUC TTOU EVEXEL N XProN TG oUoKeLAC. Ta maibid Sev mpémel va
XPNOIMOTIOIOVV TN GUOKELH w¢ TalyVidl. O KaBaplopog Kal n cuvtrpnon and
xpnotn 6ev MPEMEL va TPAYUATOTOIOUVTAL a6 TTadId, EKTOC Ki av Eival Avw Twv
8 eTwv Kat Bpiokovtal umod emifAePn. Na Slatnpeite Tn oUOKEUR Kal TO KAOAWSI0
MaKpLa amd madid NAIKIag KATw Twv 8 ETWV.

Edv to kaAwdio ival Bapuévo, mpémel va avTtikataoTabel and Tov

KOTAOKEVAOTH, TOV aVTIMPOoWTO TOU 1 KArmolo £€0Uc1o80TNUEVO TPOCWTTIO

TIPOC ATTOPLYN KIVOUVWV.

® Mn Bubilete Tn cuoKELR OE LYPA.

A\ O1 em@AVEIEC TNC OUOKEUNC BeppaivovTal urepBoNIKA.

. Mn Balete KatePuypévo KpEQg 1 TTOUNEPIKA €O 0T CUOKEUN — Va EEMayWVETE MAPWC TO KPEAC
TIPWV TO XPNOIHOTIOIOETE.

. Na YrveTe To KpEAC, Ta TOUAEPIKA, KABWE Kal Ta TapAaywyd Toug (KIUAC, KmM@TEKIA KAL) éw¢ 6TOU va
e€axBouv OMot ol xupoi Touc. Na Privete To Pdpt Ewg dTou va podicouv ONeC ol TTAEUPEC TO.

. Mnv mpoomaBroeTe va payelpEPeTe OTIBATIOTE PEGA OTO GWHA TOU BPACTAPA — VO HAYEIPEVETE
MOVO €SO OTOV APAIPOVEVO KASO.

. Mnv KaAUTITETE T GUOKEUN 1) TOMOBETEITE TimoTa MAvw o€ auTh.

« AmoouvbéoTe Tn ouokeur amd tny mpida 6tav Sev T XPNOIUOTIOLEITE, TTPIV TN HETAKIVACETE KAl TPV
amo Tov Kabaplopo.

. Mn XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN YO OTIOLOVERTIOTE OKOTIO TIéPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIC
mapouoeC odnyiec.

. Mn xpnotigomoleite Tn cuokeun edv eivat @Bappévn ry mapouctdlel Suohertoupyieg.

ATOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

1. Kamdkt 5. Tivakag eAéyxou
2. Kah&Bi atpov/coupwtnpt 6. Kahwdio pevpatog
3. Kdadog 7. Avadeutripag

4. Movdda Baong 8. OMitCavi pétpnong

MPIN ANMO THN NPQTH XPHXZH

MAUveTE TO KAMAKL, To KAAGB1 atpov, To Soxeio kat To PAITavi uétpnong oe (e0TO vePS e oamolvl,

EeMNOVETE KAl OTEYVWOTE.

NMPOETOIMAZIA

1. TomoBeTOTE TN OUOKELN| O OTABEPY, TUPAVTOXN EMIPAVELQ.

2. Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN GUOKEUN KOVTA 1] KATW amo KOUPTIVES, pdpla, vTouNdmia, i oTidrmote AAo
Ba umopouce va eBapei amod Tov SlapevyovTta aTuo.

3. Metd amd 1o payeipgpa va mAveTe Tov Kado Je yavTia govpvou (1 e avi) Kal va To AKOUUMATE O€
Beppdavtoxn emedvela ) og matéAa.

4. Bdhte n povada otny mpida.
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MATEIPEMA PYZIOY
1. TomoBetriote To Soxeio

otn povdada Bdong.

2. ApxikampooBéate 1o pUll 0TO SOXEIO PAYEIPEUATOC KAl OTN CUVEXELD TO VEPO. T Aeukd pUTL
xpnotpomnotnote Tig evdeifelg CUP (pAit{avi) vtdg tou Soxeiou. lMa mapdadetypa, av mpoobéoete 2

@Ntdvia puQl, mpooBéoTe vepo péxpt Ty évoei€n 2 CUP.

NEYKO PYZI
OMit{avia puiov | MpooBéote vepod péxptTnv Xpovog payeipépatog o€ Aemtd (Katd
évde§n CUP: mpooéyylon)
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44

3. Tiakaotavo pul, xpnotpomotoTe To GAIT{AavL HETPNONG YIa VA TTIPOCBETETE VEPO GUPWVA UE TOV
akoAouBo mivaka:

KAXTANO PYZI
OMitlavia puliov OMitlavia vepou Xpovog payeipépatog o€ Aemtd (Katd
Tpocéyylon)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

4, TomoBeTAOTE TO KAMAKL.

MatAoTte 10 Koupmi . ©a avayel n Auxvia mavw amnod To KOUUT.

6. ‘Otav 1o puQl ival £To1po, B AKOUOTEL Evag XAPAKTNEIOTIKOS XOC (UTTim) 2 OPEC Kal N ouokeur Ba
petafei otn Aettoupyia Statrpnong BeppotnTac.

. Balete mdvta Ty amaitovpevn moodTNTa VePOU (0! TAvw amo Tnv évEelén).

AEITOYPIIA APTOY MATEIPEMATOX

1. TomoBetriote 1o Soxeio oTn povada Baonc.

2. Tpocbéote Ta CUOTATIKA 0TO SOXEID CUMPWVA HE TN CUVTAYN).

3. TomoBetroTe TO KAMAKIL.

4. NatRote To Kouuni B .0a avaypet n Auyvia mavw amoé To KOUpTi.

H Aettoupyia apyoU payelpéuatog éxel pubuloTel oTIC 8 Wpeg. MeTd Tig 8 wpeg, Ba akouaTei évag

XAPAKTNPLIOTIKAG AXOG (Urim) 2 @opéEG Kal n cuokeun) Ba petafei otn Aettoupyia Statripnong Beppdtnrag.

Av n ouvTayr oag anaitei Atyotepo XpOvo HAYEIPEUATOC amd auToV, Ba MPETEL VO OTAMATHOETE TO

MayEipEPa N AUTOATA TV KATAANAN Wpa Tat@vTag To koupri () ¢ .

AEITOYPIFIATIA PIZOTO

1. TomoBetriote To Soxeio oTn povada Baong.

2. TomoBetnoTe Tov avadeuTrpa OTIC £I01KEC TPOEEOXEC OTOV KEVTPIKO KivnTrplo d€ova aTo Soyeio
(EIK. A). MeproTtpéPte Tov He€1O0TPOPA WOTE VA AOPANICEL

3. Tpocbéote pia pikpr moooTnTa payelpikou Aadlou 1 foutlpou oTo GoxEio Kal TATHOTE TO KOUTT
<& . Oa avael n \uyvia Tévw amod To KO,

4. Apnote 1o va mpoBeppavbei yia 2-3 Aemtd.

5. MNpoacbéote Ta cuoTaTikd mou BENETE (KPEUUUSL, 0KOPGO K.ATL) KOl AQAOTE TA VA LAYEIPEUTOUV Yid
4-5 \emTd (1) oOP@WVA UE TN ouvTayn).

6. TMpoobéote 10 pUQL XpnotpomorioTe To GAIT(AVI LETPNONG KA UnV TIPOCOECETE TEPIOTOTEPA ATTO 6
oNtCavia. AprioTe To pUT va PaYELPEUTEL éwg OTOV Yivel KAoTAVO (1 CUMPWVA e TIC 08NYieC TN
ouvtaynq).

7. NpocBéote 1o (WO 1y TO VEPO Kal 0TN CUVEXELD TOMOOETHOTE TO KATTAKL.

8. ‘Otav 1o p1loTo €ivar éTolpo, Ba AKOUOTEL EVag XAPAKTNPIOTIKOG AXOG (UML) 2 QOPEG KAl ) GUCKEUN
Ba petapei otn Aertoupyia Satripnong BeppdtnTac.

w
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AEITOYPIIA ZOTAPIZMATOZ

1.
2.

3.
4.
5.

TomoBetrioTe 1o Soxeio TN povada Baong.

I'I‘Q‘ooeéots lal pIKpE ToooTNTA payelpikol Aadiou iy fouTtupou aTo GoxElo Kal TATHOTE TO KOUTTH
= Oa avayel n Auyvia mavw amd To Koupri.

Apriote o va mpoBeppavoei.

MpooBéoTe Kal COTAPETE T CUOTATIKA OTTWC EMOUELTE.

Aol TeAelwoeTe, TathoTe To koupri O §§§ kat 0N cuvéyela BydAte Th povada amd Ty meila yia va
TNV AMEVEPYOTIOINOETE.

NEITOYPIFIATIA ZYMAPIKA/NEITOYPTIA ATMOY
Zupapika

1.

TomoBetroTe To Soxeio oTn povada Baong.

2. Tepiote 10 Soxeio péxpt Tnv évdeién 9 CUP pe kautd 1 pactd vepo.

3. TomoBetnote 10 KNGO atpol péoa oto doxeio.

4.  TomoBeTHOTE TO KATMAKL.

5. MNatAoTe 1o Kouumi @& .0a avayel n Auyvia mdvw amé to koupri.

6. ‘Otav 1o vepd apyioet va Bpdlel, TomoBetiote Ta {upapikd 0To KaAdBi atpov.

7. MayeipéPte Ta QUUAPIKA CUUPWVA LE TIC 0dNYieC TOU avaypd@ovTal 0T CUCKEUATTa.

8. A@ou teheli)oeTe, matiote To koupmi O ¥ kal oTn cuvéyeia Bydhte Tn povada amd Ty mpida yia va
TNV OMEVEPYOTIOIACETE.

Nertoupyia atpov

1. TomoBetriote 10 So)eio 0N povada Baong.

2. Tepiote 10 Soxeio péxpt TV évdein 2 CUP pe kautd 1 pactd vepo.

3. TomoBetrote 10 KaAABL atpol péoa oTo doxeio.

4, TomoBeTAOTE TO KATAKL.

5. TMatAote 1o Koupni @& .00 avdaypel n Auyvia mdvw amé to koupri.

6. ‘Otav 10 vepo apyioet va Bpadel kat va mapdyet atpd, mpooBEoTe Ta oUOTATIKA T BENETE va
HaYEIPEPETE OTOV ATO 0TO KAAGOL aTpOU.

7. Agol teheiiioete, matote To koupri O ¥ kat 0T cuvéyeia BydNte Th povdda amd Ty mpila yia va

TNV QMEVEQYOTIOINOETE.

YT1ov akoAouBo mivaka Sivovtal 08nyieg yia va PayelpéPeTe 0TOV ATUO ouvrOn cuoTaTIKA:

TPOQIUa (Vwmd) mogotTnTa Xpovog (Aemrta)
omapdyyt 4009 15-18
(QAOONAKIA 200g 20
UTTPOKOAO 200g 18
Nayavakia BpueMwv 200g 20
Mdxavo (tétapto) 25-30
KapdTa (PETECQ) 2009 15-20
KouvouTi6t 200g 15
KOToOAA KAAQTTOKIOU 2 24-35
KONOKUBAKI (p£TeC) 200g 10-12
natateg (tétapta) 4009 25-30
OTIOVAKL 200g 5-8
KOTOMOUAO (Ywpi KOKaAQ) 4009 6-8
@I\éTa Yaplov 4009 8-10
umépykep Yaplou 2 20-23
yapidec 250g 10-12
00TAKOOUPA (KATEYUYHEVN) 12-15
pudia 250g 15
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AIATHPHZH OEPMOTHTAZXZ/AKYPQZXH

H ouokeur Ba petafei autdpata otn Aertoupyia Slatrpnong OpuoTNTAG HETA TN XPNON MIOG
TpoypaupaTiopévne Aertoupyiac. Av matroete To koupri O % dtav éva mpdypappa sival og Aertoupyia,
TOTE QUTO TO TTPAYPAppa Ba akupwBei. Av matrioeTe Eava To koupri, n ouokeun Ba petafei otn
Aertoupyia Slatrpnong Beppotntac. Me autdv Tov Tpdmo Ba SiatnpnBei Oeppokpaaia mep. 60 - 80 °C.

YMOAEIZEIZ KAl XYMBOYAEZ

Mnv mapayepilete Tn cuokeur). Na a@rveTe mavta Xwpo 2,5 ek. amod TV kopudn Tou doxeiov woTe
va YIVETAL EKTOVWON TOU aTHOU Kal va Bpdlel To meplexdpuevo.

Na xpnotponoleite pévo maotikd ri EUAva paxaipomipouva yla To avakATtepa KA. Ta peTOANKA
payatpomipouva propei va mpokaAésouy {npid otnv avtikoANTiKn em@dvela Tou doxeiou.

Na xpnotponoleite ydvtia koulivag dtav mAVETE To KAMAKL, To Soxeio 1} To KaAabt atpov, kabwg Ba
amokTroouv TOAU UYNAR Beplokpacia kaTd To payeipepa Kat Ba mapapeivouv moAv (eoTd yia Aiyo
SldoTtnpa akdun. Oa mpémel va €ioTe CUVEXWE TPOCEKTIKOL.

MNa va amo@eLyeTe Tov Kivouvo, Ba TPEMEL Va a@alpEiTe TAVTA TO KATTAKL TPOOEKTIKA KPATWVTAG TO
EOWTEPIKO TOU PAKPLA Ao €0GG Kat GAAA ATOUA WOTE O ATHAG va ekToviveTal atadiakd. Emiong, ot
udpatpoi mou avadvovTal amod To ECWTEPIKOU TOU KamakloL Ba ival kauToi.

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

1.
2.

3.
4.
5.

Y Briote Tn ouokeur, Byahte To BUoHA TNG amod Tnv mPila KAl APROTE TNV VA KPUWOEL
MAUVETE TO KAMAKL, TO KAAGOL atpov, To Soxeio Kat To PAItavi pétpnong oe (e0Td vepd Ue GamouvL.
Z€MNOVETE KAl OTEYVWOTE.
YKOUTTIOTE ONEC TIG EMPAVELES e Eva KaBapo Ppeypévo mavi,
Mnv TomoBeTroeTe omolodnmote e€APTNHA TNG CUOKEUNG O€ TALVTPLO TATWV.
MNa va Slaoeahioste Tn BéATIoTN Mapaywyn BeppdtnTag, Siatnpeite mavta 1o €wtepikd Tou doxeiou
Kat T Beppaivopevn MAKa 0To KATW UEPOG TNG povadag Bdong kabapd Kat Xwpic umoleippata
TPOPWV.

MPOXZTAZIA TOY NMEPIBAANONTOZX

Mpo¢ amo@uyr| TePIBANNOVTIKWY TTEORANMATWY Kal TTPOBANHATWY LYEiag AOyw EMIKIVOUVWY OUCIWV

amd NAEKTPIKEC KAl NAEKTPOVIKEG GUOKEUEC, Ol GUOKEVEG e AUTO To oUlBoAo Oev Ba mpémel va
amoppimTovTal P Ta Aotmd OIKIOKA amoppippata, aAAd va avakTwvTal, va EmavaypnolpomolouvTal fj va
QVAKUKAWVOVTAL.
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kdvesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy id6sebb) gyermekek és csdkkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek
csak felligyelet alatt/masok utasitasainak megfelel6en és csak akkor
hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbdl eredd kockdzatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkdzzel. A készuilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha
8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl
elzérva.

Ha a kabel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz
munkatdrsaval vagy egy hasonldan szakképzett személlyel, hogy elkertilje a
veszélyeket.

® Ne meritse a késziiléket folyadékba.

M\ A késziilék feltletei felforrosodnak.

Ne tegyen fagyott hust a késziilékbe - el6tte teljesen olvassza ki.

A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogacsak, stb.) addig siisse, mig a szaftos
allag meg nem sztinik. A halat addig stisse, mig opalos szintivé nem valik.

Ne f6zz6n semmit kdzvetleniil a f6z6edényben - fézésre csak a kivehet6 talat hasznalja.

Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.

Huzza ki a késziiléket, amikor nem hasznélja, mozgatas és tisztitas elétt.

A készliléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.

Ne mukddtesse a késziiléket, ha az megrongalédott vagy hibdsan mikadik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Fedél 5. Vezérl6 panel

2. Pérol6 kosar/szlrd 6.  Halozati csatlakozo aljzat
3. Tl 7. Kever6 kar

4. Alapegység 8. Mérépohér

AZELSO HASZNALAT ELOTT

Mossa el a fedelet, a parold kosarat, az edényt és a mérd csészét meleg szappanos vizzel, dblitse le és

szaritsa meg.

ELOKESZITES

1. Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h64llé feliiletre.

2. Akésziiléket ne hasznalja fliggdny mellett, polc vagy szekrény alatt, vagy olyan targyak kozelében,
amikben kért tehet a kilépé g6z.

3. Legyen kéznél keszty( (vagy konyharuha) és egy h6allé aldtét, amire rateheti a télat f6zés utan.

4, Dugja be a késziiléket egy fali aljzatba.

RIZS FOZESE

1. Tegye az edényt az alapegység belsejébe.

2. Tegye bele elészor a rizst, majd a vizet az edénybe. Fehér rizs esetében hasznélja az edényben a CUP
(csésze) jeloléseit. Példaul, ha 2 csésze rizst tesz bele, akkor a 2 CUP jel6lésig toltse fel vizzel.
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FEHER RIZS
A rizs mércéje Tegyen bele vizet a CUP A f6zési id6 (perc)
jelig:
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
3. Barnarizs esetében hasznélja a mérécsészét viz hozzaadadsdhoz a kdvetkez6 tablazat szerint:
BARNA RIZS
Arizs mércéje A viz mércéje A f6zési id6 (perc)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54
4. lllessze a helyére a fedét.

w

Nyomja meg a - gombot. A gomb f616tti ldmpa ki fog gyulladni.

6.  Amikor megfétt a rizs, 2 sipol6 hangot fog hallani, a berendezés pedig a melegen tartds beéllitasra
fog véltani.

«  Mindig a jellel egy szintre toltse a mércét (ne pupozottan):

LASSU FOZESI FUNKCIO

1. Tegye az edényt az alapegység belsejébe.

2. Arecept szerint tegye bele az edénybe a hozzavaldkat.

3. lllessze a helyere a fedét.

4. Nyomja meg a T&I' gombot. A gomb f6l6tti [ampa ki fog gyulladni.

A lassu f6zés funkcio 8 drara van régzitve. A 8 ora letelte utan 2 sipolé hangot fog hallani és a berendezés

at fog kapcsolni melegen tartas bedllitasra. Ha a recept ennél kevesebb fézési id6t ir, akkor manudlisan

kell ledllitania a f6zést a megfelel6 idében a ) §§§ gomb megnyomasaval.

RIZOTTO FUNKCIO
1. Tegye az edényt az alapegység belsejébe. )
2. lllessze a keverd kart a az edényben 1évé kdzponti meghajté tengelyre (A ABRA). A lezérashoz

csavarja az 6ramutato jarasaval megegyez6 irdnyba.

3. Tegyen bele egy kis étolajat vagy vajat az edénybe, majd nyomja meg a <& gombot. A gomb
folotti lAmpa ki fog gyulladni.

4. Hagyja elémelegiteni 2-3 percig.

5. Tegye bele a hozzavaldkat (voréshagyma, fokhagyma stb.), majd hagyja 4-5 percig féni (vagy a
recept dltal javasolt ideig).

6. Tegye bele arizst. Hasznalja a mérd csészét és ne tegyen bele 6 csészénél tébbet. Hagyja féni addig,
amig a rizs el nem kezd barnulni (vagy a receptben leirtak szerinti ideig).

7. Tegyen bele huslevest vagy vizet, majd tegye ré a fedelet.

8. Hamegf6tt a rizottd, 2 sipolast fog hallani, majd a berendezés at fog véltani melegen tartasi
beallitésra.

PIRITAS FUNKCIO

1. Tegye az edényt az alapegység belsejébe.

2. Tegyen bele egy kis étolajat vagy vajat az edénybe, majd nyomja meg a e" gombot. A gomb
folotti lampa ki fog gyulladni.

3. Hagyja elémelegiteni.

4. Tegye bele a hozzévaldkat, majd piritsa meg a kivdnt médon.

5. Hakészen van, nyomja meg a ® % gombot, majd hizza ki az egységet a kikapcsolashoz.
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TESZTA/PAROLAS FUNKCIO
Tészta

1. Tegye az edényt az alapegység belsejébe.

2. Toltse meg az edényt a 9 CUP jelig forrd, vagy forrasban lévé vizzel.

3. Helyezze a pérold kosarat az edénybe.

4. lllessze a helyére a fedét.

5. Nyomjamega @& gombot. A gomb fol6tti ldampa ki fog gyulladni.

6.  Amikor a viz Ujra felforrt, tegye bele a tésztat a parolo kosarba.

7.  Fbzzeatésztita csomagolason jelzett ideig.

8. Hakészen van, nyomja meg a ® §§§ gombot, majd huizza ki az egységet a kikapcsolashoz.

Parolas

1. Tegye az edényt az alapegység belsejébe.

2. Toltse meg az edény a 2 CUP jelig forro, vagy forrasban 1évé vizzel.

3. Helyezze a pérold kosarat az edénybe.

4. lllessze a helyére a fedét.

5. Nyomjamega @& gombot. A gomb fol6tti ldampa ki fog gyulladni.

6. Haaviz elkezdett forrni és g6z képz6dott, tegye a parolandd hozzavaldkat a parold kosarba.

7. Hakészen van, nyomja meg a ® $§§ gombot, majd hizza ki az egységet a kikapcsolashoz.

Az aldbbi tablazat irdnymutatast ad a parolé mindennapi ételeirdl:

étel (friss) mennyiség id6 (perc)
sparga 4009 15-18
z6ldbab 200g 20
brokkoli 200g 18
kelbimbé 200g 20
képoszta (negyed) 25-30
sargarépa (szeletelt) 200g 15-20
karfiol 200g 15
kukoricacsé 2 24-35
cukkini (szeletelt) 200g 10-12
burgonya (negyedelt) 4009 25-30
spendt 200g 5-8
csirke (filézett) 4009 6-8
halfilé 4009 8-10
halszelet 2 20-23
rak 250g 10-12
homarfarok (fagyott) 12-15
kagylo 2509 15

MELEGEN TARTAS/TORLES

A programozott funkcidk hasznélata utdn a berendezés automatikusan &t fog kapcsolni a melegen tartés

beallitasra. Ha a program kézben megnyomja a ® §§§ gombot, akkor a program térlédni fog. Ha djra

megnyomja a gombot, akkor a késziiléket a melegen tartas modba kapcsolja at. Ez kb. folyamatos 60 -

80°C-o0s hémérsékletet fog jelenteni.

JAVASLATOK ES TIPPEK
Ne toltse tul a berendezést. Mindig hagyjon kb. 2,5 cm helyet az edény tetejérdl, hogy maradjon
hely a tagulasra és a tartalomnak a forrasra.

«  Kizarélag mlanyag vagy fa eszkdzoket hasznaljon a keveréshez stb. A fém eszkdzok karositjak az
edény teflon fellletét.

« Hasznaljon edényfogo keszty(it, ha a fedélhez, az edényez vagy a parolé kosarhoz nyl, mivel a
f6zés sordn ezek rendkiviil atmelegedhetnek és forréak maradhatnak utdna még egy ideig. Mindig
legyen nagyon dvatos.
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- Aveszélyek megakadalyozasa érdekében mindig lassan tavolitsa el a fedelet igy, hogy a fedél belsd
fele Onnel és mas emberekkel ellentétes iranyba legyen, igy a g6z fokozatosan eltavozik. A fedél
belsejébdl csopogd kondenzacio szintén forro lesz.

APOLAS ES KARBANTARTAS

1. Kapcsolja ki a berendezést, huzza ki és hagyja kihdlni.

2. Mossa el afedét, a parolé kosarat, az edényt és a mérécsészét. Oblitse el, majd szaritsa meg 6ket.

3. Azosszes felliletet tordlje le tiszta nedves kendével.

4. Netegye a késziilék egyetlen alkatrészét sem a mosogatégépbe.

5. Azoptimalis h6atadas biztositdsahoz mindig tartsa az edény kilsejét és a flit6lapot az alapegység
aljan ételmaradék mentesen.

KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levd veszélyes anyagok altal okozott
kornyezeti és egészségiigyi problémakat, azilyen jellel jeldlt késziilékeket nem szabad a szét nem
valogatott vérosi szemétbe tenni, hanem &ssze kell gy(jteni, Ujra fel kell dolgozni és Ujra kell hasznositani.
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Talimatlar okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asadidakiler dahil, tim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve tizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan,
sadece denetim/talimat altinda olmalari ve icerilen tehlikeleri anlamalari
kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi islemleri, 8 yasin (izerinde ve denetim altinda olmadiklar
taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

Hasarli elektrik kablolari, guivenlik agisindan sadece uretici, treticinin yetkili
servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

® Cihazi siviya batirmayin.
A Cihazin yizeyleri cok 1sinabilir.

Cihaza dondurulmus et veya tavuk koymayin - kullanmadan énce tamamen ¢ozdriin.

Eti, klimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek
pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

Tencerenin gévdesinde herhangi bir sey pisirmeye calismayin — sadece ¢ikarilabilen kasede pisirin.
Cihazin lizerini 6rtmeyin veya lizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.

Kullanmadiginiz zamanlarda, hareket ettirmeden ve temizlemeden 6nce cihazin fisini prizden ¢ekin.
Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.

Hasarli veya arizali cihazlar ¢alistirmayin.
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SADECE EV ICI KULLANIM
CIZIMLER
1. Kapak 5. Kumanda paneli
2. Buharsepeti/siizgeg 6.  Giig kablosu soketi
3.  Kase 7. Kanistirma kolu
4.  Taban Unitesi 8. Olciim kabi

ILK KULLANIMDAN ONCE

Kapak, buhar sepeti, hazne ve 6l¢iim kabini ilik sabunlu suda yikayin, durulayin ve kurulayin.

HAZIRLAMA

1. Cihaz sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin iizerine yerlestirin.

2. Cihazi perdelerin, raflarin, dolaplarin veya cikan buhardan zarar gérebilecek herhangi bir seyin
yakinina veya altina koymayin.

3. Kaseyi tutmak icin firin eldivenleri (veya bir bez) ve pisirme sonrasinda tizerine koymak icin istya
dayanikli bir mat veya yemek tabagi kullanin.

4. Cihazin fisini bir elektrik prizine takin.

PiLAV PiSIRME

1. Hazneyi taban Unitesinin i¢ kismina yerlestirin.

2. Add therice first then the water to the cooking bowl. For white rice use the CUP Pisirme haznesine
once pirinci, ardindan suyu ekleyin. Beyaz piring icin, haznenin i¢ kismindaki CUP (fincan) isaretini
kullanin. Ornegin; 2 fincan piring koyuyorsaniz, 2 CUP isaretine kadar su ekleyin.
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BEYAZ PIRING

Piring miktarlan CUP isaretine kadar su Yaklasik pisirme siiresi (dakika)
ekleyin:
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
3. Esmer piring icin, dlctim kabini kullanarak asagidaki tabloya gore su ilave edin:
ESMER PIiRING

Pirin¢ miktarlan Su miktari Yaklasik pisirme siiresi (dakika)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

Kapagd yerlestirin.
diigmesine basin. Diigmenin tizerindeki lamba yanacaktir.
Piringler pistiginde 2 kez bip sesi duyulacak ve cihaz, ilik tutma ayarina gececektir.
Olciim kabini her zaman silme sekilde doldurun (tepeleme degil).
YAVAS PiSIRME iSLEVi
1. Hazneyi taban Unitesinin i¢ kismina yerlestirin.
2. Malzemeleri, yemek tarifine uygun sekilde hazneye ekleyin.
3. Kapag yerlestirin.
4. T digmesine basin. Diigmenin tizerindeki lamba yanacaktir.
Yavas pisirme islevi 8 saate ayarlanmistir. 8 saat sonra 2 kez bip sesi duyulacak ve cihaz, ilik tutma ayarina
gececektir. Tarifinizde bundan daha kisa bir stire varsa, pisirme islemini uygun zamanda digmeye b §§
basarak manuel sekilde durdurmaniz gerekecektir.

RISOTTO iSLEVI
Hazneyi taban Unitesinin i¢ kismina yerlestirin.

2. Karistirma kolunu, haznedeki merkezi tahrik milindeki sivri uclarin Gzerine takin ($EKiL A). Kilitlemek
icin saat yoniinde dondiiriin.

3. Hazneye az miktarda pisirme yagi veya tereyagi ekleyin, ardindan <& diigmesine basin.
Diigmenin tizerindeki lamba yanacaktir.

4. Onisinmaicin 2-3 dakika bekleyin.

5. Malzemelerinizi (sogan, sarimsak, vb.) ekleyin ve 4-5 dakika (veya tarife gore) pisirin.

6.  Pirinci ekleyin. Olciim kabini kullanin ve 6 fincandan fazla koymayin. Pirincler esmerlesmeye
baslayincaya kadar (veya yemek tarifinin ydnlendirmesine gére) pisirin.

7. Etsuyuveya su ekleyin, sonra kapagini kapatin.

8.  Risotto pistiginde 2 kez bip sesi duyulacak ve cihaz, ik tutma ayarina gegecektir.

SOTE iSLEVI
Hazneyi taban nitesinin i¢ kismina yerlestirin.

2. Hazneye az miktarda pisirme yagi veya tereyadi ekleyin, ardindan = diigmesine basin.
Diigmenin lizerindeki lamba yanacaktir.

3. Onisinmaicin bekleyin.

4. Malzemeleri ekleyin ve bunlari istenilen sekilde sote edin.

5. Isleminiz tamamlandiginda ® §§§ digmesine basin, sonra cihazi kapatmak iin fisini elektrik
prizinden cekin.

MAKARNA/BUHAR iSLEVi

Makarna

1. Hazneyi taban Unitesinin i¢ kismina yerlestirin.

2. Hazneyi 9 CUP isaretine kadar sicak veya kaynar suyla doldurun.

3. Buhar sepetini hazneye yerlestirin.

cous
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K"rpagl yerlestirin.

@ &% diigmesine basin. Diigmenin iizerindeki lamba yanacaktir.

Su tekrar kaynamaya basladiginda makarnalari buhar sepetine koyun.

Makarnalari, paketin {izerindeki talimatlarda belirtilen stre kadar pisirin.

isleminiz tamamlandiginda ® §§§ diigmesine basin, sonra cihazi kapatmak icin fisini elektrik
prizinden cekin.

Buharda Pigirme

Hazneyi taban tinitesinin i¢ kismina yerlestirin.

Hazneyi 2 CUP isaretine kadar sicak veya kaynar suyla doldurun.

Buhar sepetini hazneye yerlestirin.

NV

%pagl yerlestirin.

£ diigmesine basin. Digmenin tizerindeki lamba yanacaktir.
Su kaynamaya ve buhar tiretmeye bagsladiginda, buharda pisirilecek malzemeleri buhar sepetine
yerlestirin.
7. Isleminiz tamamlandiginda ® % diigmesine basin, sonra cihazi kapatmak icin fisini elektrik
prizinden cekin.

o wN =

Asagidaki tabloda, yaygin goriilen malzemeler icin buharda pisirme yonergeleri verilmektedir:

yiyecek (taze) miktar stire (dakika)
kuskonmaz 4009 15-18
taze fasulye 200g 20
brokoli 2009 18
briiksel lahanasi 200g 20
lahana (dérde bollinmis) 25-30
havug (dilimlenmis) 200g 15-20
karnabahar 200g 15
misir koganlari 2 24-35
kabak (dilimlenmis) 200g 10-12
patates (dérde bolinmiis) 4009 25-30
1spanak 200g 5-8
tavuk (kemiksiz) 4009 6-8
balik fileto 4009 8-10
balik biftegi 2 20-23
karides 2509 10-12
Istakoz bacagi (dondurulmus) 12-15
midye 2509 15
ILIK TUTMA/iPTAL

Cihaz, programlanmis herhangi bir islevi kullandiktan sonra otomatik olarak ilik tutma ayarina gegecektir.
Bir program calisirken @ §§ diigmesine basildiginda, programi iptal edilir. Diigmeye tekrar basildiginda,
cihaz ilik tutma moduna gecer. Bu islem yaklasik 60 - 80 °C diizeyinde bir sicakligi muhafaza eder.

IPUCLARI VE ONERILER
Cihazi fazla doldurmayin. Malzemelerin genlesmesine ve kaynamasina olanak saglamak icin her
zaman haznenin st kismindan yaklasik 2,5 cm'lik bir bosluk birakin.

. Kanstirmak, vb. icin sadece plastik veya ahsap mutfak aletleri kullanin. Metal mutfak aletleri
haznenin yapismaz ylizeyine hasar verecektir.

«  Pisirme sirasinda ¢ok isinacaklarindan ve daha sonra da bu sicakliklari bir stire devam edeceginden,
sapl, hazneyi veya buhar sepetini tutarken firin eldiveni kullanin. Her zaman dikkatli olun.

«  Tehlikeli bir durumun meydana gelmesini 6nlemek lizere buharin yavas yavas ¢ikmasina izin vermek
icin her zaman kapad, kapagin ic kismi sizden disari, diger kisilere bakacak sekilde ve yavasca
kaldirin. Kapagin i¢ kisminda yogunlasarak damlayan sular da sicak olacaktir.
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TEMIZLiK VE BAKIM
Cihazi kapatin, fisini elektrik prizinden cekin ve sogumasi icin bekleyin.

Kapagi, buhar sepetini, hazneyi ve 6l¢iim kabini ilik sabunlu suda yikayin. Durulayin ve kurulayin.
Tlm ylizeyleri nemli bezle silin.
Cihazin hicbir parcasini bulasik makinesinde yikamayin.
Optimum isi transferini saglamak icin, her zaman haznenin dis kismini ve taban tnitesinin alt
kismindaki isitma plakasini temiz ve yiyecek kalintilarindan arindirilmis durumda tutun.

CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu ¢evre ve saglik sorunlarini
onlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine dedgil, geri déniisiim
konteynerlerine birakilmalidir.

uhwN =

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrt 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii diistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepdrtati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de catre
persoane cu capacitdti fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de
experientd si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.
Curatarea si utilizarea de catre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat
daca acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul
laindemana copiilor sub 8 ani.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de citre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificata, pentru a evita
accidentele.

® Nu introduceti aparatul in lichid.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

Nu puneti carnea sau puiul congelat in aparatul de gatit cu aburi - decongelati complet inainte de
utilizare.

Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul. Gatiti pestele pand
cand carnea devine opaca.

Nu incercati sa gatiti alimente in unitatea principald a aparatului de gatit - folositi pentru aceasta
doar vasul detasabil.

Nu acoperiti aparatul sau nu agezati nimic pe el.

Cand nu utilizati aparatul, inainte de a-I muta si inainte de a-I curdta, scoateti-I din priza.

Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.

Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Capac 5. Panou de control

2. Cos/sita pentru gatit la aburi 6. Mufd cablu de alimentare
3. Vas 7. Bratde amestecare

4. Unitate de baza 8. Madsura

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Spalati capacul, cosul pentru gatit la aburi, vasul si masura cu apa calda si detergent, cldtiti-le si uscati-le.

PREPARARE

1. Asezati aparatul pe o suprafatd stabila, nivelatd, termorezistenta.

2. Nufolositi aparatul langa sau sub perdele, etajere, dulapuri sau orice alt obiect ce ar putea fi
deteriorat de aburul care iese.

3. Tinetilaindemana ménusi de bucatarie (sau un prosop) si o rogojind termorezistenta sau o farfurie
intinsd pentru a aseza vasul pe ea dupa preparare.

4. Conectati unitatea la o priza electrica.

GATIREA OREZULUI

1. Introduceti vasul in unitatea de baza.

2. Adaugati in vasul de gatit mai intai orezul, apoi apa. Pentru orezul alb, folositi marcajele de CUP
(cdni) din interiorul vasului. Spre exemplu, daca addugati 2 céni de orez, addugati apd pand la
semnul 2 CUP.
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OREZ ALB
Masuri de orez Adaugati apd pana la Timp de preparare aprox. (minute)
semnul CUP:
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
3. Pentru orezul brun, folositi masura pentru a adduga apd, conform tabelului urmator:
OREZ BRUN
Masuri de orez Masuri de apa Timp de preparare aprox. (minute)
2 3 38-44
4 5 43-47
6 7 50-54

4. Montati capacul.

Apasati butonul & .Becul se deasupra butonului se va aprinde.

6. Cand orezul este gata, se va auzi un bip de 2 ori, iar aparatul se va comuta pe programul ,pastreaza
cald”.

. Umpleti intotdeauna masura uniform (nu cu varf).

FUNCTIA DE GATIRE LENTA

1. Introduceti vasul in unitatea de baza.

2. Addugatiingredientele in vas, conform retetei.

3. Montati capacul.

4. Apdsati butonul Y . Becul se deasupra butonului se va aprinde.

Functia de gdtire lentd este reglatd la 8 ore. Dupa 8 ore, se va auzi un bip de 2 ori, iar aparatul se va
comuta pe programul ,pdstreaza cald”. Daca reteta necesita mai putin timp de preparare, va trebui sa
opriti aparatul manual la momentul adecvat, apdsand butonul ¢ §§§.

FUNCTIA RISOTTO

1. Introduceti vasul in unitatea de baza.

2. Montati bratul de amestecare pe dintii de pe arborele angrenajului central din vas (FIG. A). Rotiti-l in
sensul acelor de ceasornic, pentru a-I bloca.

3. Adaugati o cantitate micd de ulei alimentar sau de unt in vas, apoi apdsati butonul <= . Becul se
deasupra butonului se va aprinde.

4. Lasati sa se preincalzeascd 2-3 minute.

5. Adaugati ingredientele dvs. (ceapa, usturoi etc.) si ldsati-le sa se prepare timp de 4-5 minute (sau
conform retetei).

6.  Adaugati orez. Folositi mdsura si nu adaugati mai mult de 6 masuri. Lasati sd se prepare pana cand
orezul incepe sd se rumeneasca (sau conform instructiunilor din retetd).

7. Addaugati supa sau apa, apoi montati capacul.

8. (Candrisotto este gata, se va auzi un bip de 2 ori, iar aparatul se va comuta pe programul ,pastreaza
cald”.

FUNCTIA DE SOTE

1. Introducetl vasul in unitatea de baza.

2. Adaugati o cantitate micd de ulei alimentar sau de unt in vas, apoi apdsati butonul e" Becul se
deasupra butonului se va aprinde.

3. Ldsatisd se preincdlzeasca.

4. Addugati ingredientele si sotatile dupé plac.

5. Dupa ce ati terminat, apasati butonul §§§, apoi scoateti unitatea din priza pentru a opri.

FUNCTIA PASTE/ABURI

Paste

1. Introduceti vasul in unitatea de baza.

w
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Umpleti vasul pana la semnul pentru 9 CUP cu apa fierbinte sau clocotita.

Introduceti cosul pentru gatit la aburi in vas.

Montati capacul

Apdsati butonul @& Becul se deasupra butonului se va aprinde.

Cand apa clocoteste din nou, puneti pastele in cosul pentru gatit cu aburi.

Gatiti pastele conform duratei specificate in instructiunile de pe pachet.

Dupa ce ati terminat, apasati butonul  §§§, apoi scoateti unitatea din priza pentru a opri.
étlre cu aburi

Introduceti vasul in unitatea de baza.

Umpleti vasul pana la semnul pentru 2 CUP cu apa fierbinte sau clocotita.

Introduceti cosul pentru gatit la aburi in vas.

Montati capacul

Apdsati butonul @& Becul se deasupra butonului se va aprinde.

Dupa ce apa incepe sa clocoteasca si sd produca aburi, introduceti ingredientele pe care doriti sd le
gatiti in cosul pentru gatit cu aburi.

7. Dupé ce ati terminat, apdsati butonul ® §§§ , apoi scoateti unitatea din prizd pentru a opri.

CUBRWNC QPN VS WD

Urmétorul tabel va oferi indicatii pentru gétirea la aburi a ingredientelor comune:

alimente (proaspete) cantitate timp (minute)
asparagus 400g 15-18
fasole verde 200g 20
broccoli 200g 18
varzd de Bruxelles 200g 20
varza (sferturi) 25-30
morcovi (felii) 200g 15-20
conopida 200g 15
coceni de porumb 2 24-35
dovlecei (felii) 200g 10-12
cartofi (tdiati in patru) 4009 25-30
spanac 200g 5-8
pui (dezosat) 4009 6-8
file de peste 4009 8-10
fripturd de peste 2 20-23
creveti 2509 10-12
coadd de homar (inghetatd) 12-15
midii 2509 15

PASTREAZA CALD/ANULEAZA

Aparatul se va comuta automat pe programul ,pastreaza cald” dupd folosirea oricarei functii programate.

Apésarea butonului ® §§ cand un program este in derulare va anula programul. Apasarea din nou a

butonului va comuta aparatul pe programul ,pastreazd cald”. Acesta va mentine o temperatura de aprox.

60-80°C.

SUGESTII SISFATURI
Nu umpleti aparatul excesiv. Lasati intotdeauna un spatiu de aprox. 2,5 cm deasupra vasului, pentru
a permite expansiunea alimentelor si aleldsa sa clocoteasca.

. Folositi doar ustensile de plastic sau lemn pentru amestecare etc. Ustensilele metalice vor deteriora
suprafata non-adezivd a vasului.

. Folositi manusi de bucatdrie atunci cand manevrati capacul, vasul sau cosul pentru gatit la aburi,
deoarece acestea vor deveni foarte fierbinti in timpul prepararii si vor radmane fierbinti ceva vreme si
ulterior. Fiti precauti in permanenta.

. Pentru a preveni accidentele, luati intotdeauna capacul incet, cu interiorul capacului indreptat in
partea opusa dvs. sau altor persoane, deoarece aburul se elibereaza treptat. Si condensul care iese
din interior va fi tot fierbinte.
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INGRIJIRE SIINTRETINERE

2.

>

Opriti aparatul, scoateti-l din priza si lasati-| sa se raceasca.
Spalati capacul, cosul pentru gatit la aburl, vasul si mdsura cu apa calda si detergent. Clatiti-le si
uscati-le.
Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.
Nu spdlati nicio componentd a aparatului la masina de spalat vase.
Pentru a asigura transferul optim al caldurii, pastrati intotdeauna partea exterioara a vasului si placa
de incalzire de pe fundul unitatii de baza curate si fard resturi de mancare.
PROTEJAREA MEDIULUI
Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din aparatele

electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la gunoi, ci trebuie
recuperate, refolosite sau reciclate.
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe M1 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefasarte n ypefa. OTcTpaHeTe BCUYKY
OMaKoBKM Npeau ynotpeba.

BAXHU NPEAMNMA3HU MEPKU
CnepBaliTe OCHOBHITE MePKU 3a 6e30MacHOCT, BKAIOYNTENHO:

To3u ypef MOXe fia Ce 13M0N3Ba OT JeLla Haf 8-roAuLLHa Bb3pacT, KaKTo 1 OT
X0pa C orpaHnyeHr GU3NYECKI, CETUBHU UM YMCTBEHW CIOCOOHOCTH, UK
NIUNCA Ha OMWT U NMO3HAHWA, aKO Ca HAarNEXAAHU/MHCTPYKTUPAHW 1 pa3bupat
OMacHOCTUTE CBbp3aHu ¢ ynoTpebara. C ypeaa He TpAOBa Aa UrpanT Aelia.
MouncTBaHETO U NOAAPBKKATA He TPAGBA fja Ce M3BBPLUBAT OT [jeLla, OCBEH aKO
Te He ca Hap 8-roauLLHa Bb3pacT W HAKOI i Harnexpa. MaseTe ypeaa u kabena
OT feLia Nog 8-rofuiiHa Bb3pacT.

AKo KabenbT e noBpeneH, TON TpF|6Ba Oa Ce NoAMEHN OT NPOon3BOANTESA, HEFOB
npencraBnTen 3a CEPBU3HO O6Cﬂy)KBaHe mnn gpyro KBaJ'II/I(I)VILl,I/IpaHO 3a Ta3n
uen nmue, 3a da ce n36erHe BCAKAKbB PUCK.

® Huikora He noTanaiiTe ocHOBaTa Ha ypeaa Unu kabena v wencena My BbB
BOZAA UM APYTv TEYHOCTM.

A\ TIOBbPXHOCTUTE Ha ypeaa Le Ce HaropeLAT.

. He cnaraiiTe 3ampa3eHo Meco 11 3ampaseHo NTyYe Meco B ypeAa — pa3Mpa3seTe HambJIHO Npeau
ynoTpe6a.

. [oTBETE MECO, LOMALUHM NTULM N MPOU3BOAHM (KaliMa, LWHULENN 1 Ap.), AOKATO Npw 6oABaHe noteye
CoK 6e3 KpbB. PrbaTa ce roteu, LOKaTO MeCOTO A06KE HENPO3paYeH BUA.

. He ce onnTBaiiTe fa roTBMTE HULLO B TANOTO Ha CbJia 3@ FOTBEHE - FOTBETE CaMO B NOABVKHATA Kyna.

. He nokpuBaiiTe ypeaa 1 He NOCTaBANTE HULLO OTrope My.

. M3knioueTe ypena OT KOHTaKTa, KOraTo He ro U3Mon3BaTe, NPeAm Aa ro npemecTiTe, KakTo 1 Npeau
nouncTBaHe.

. He n3non3gaiiTe ypepaa 3a Apyru Lenu, OCBeH Te3u, OnCaHu B HACTOALUMTE UHCTPYKLNN.

. He n3non3sBaiite akcecoapm v MPUCTaBKK, PasfiyHK OT T€3M, KOUTO HIE CMe NPEAOCTaBUN.

. He n3non3gaiiTe ypeaa, ako e NOBPeAeH Uim He paboTu 13psaHo.

CAMO 3A JOMALLHA YNOTPEBA

NNIOCTPALIUN

1. Kamak 5. KoHTponHo Tabno

2. KolwHuua 3a roTBeHe Ha napa/uenKa 6. [He3po 3a 3axpaHBaly kaben
3. Kynma 7. [pbXKa 3a pa3bbpKBaHe

4. OcHosa 8.  MepurenHa vawa

NMPEAV NBPBOHAYAJIHO U3MNMONI3BAHE

M3muitTe Kanaka, KOWHMLaTa 3a FOTBEHe Ha Napa, KynaTa 1 MepuTeNiHaTa Yallka B TONNa, canyHeHa BOAa,

U3MNakHeTe U NoacyLeTe.

HOHFOTOBKA
MocTaBeTe ypefa Ha TBbPLA, PaBHa, TOMIOYCTONYMBA MOBbPXHOCT B 6/IN30CT 0 eNeKTPUYECKN
KOHTaKT.

2. Hewusnon3gaiiTe ypena B 6n130CT v Nof 3aBecy, padToBe, WKadoBe U HEeLo APyro, KOETO
MOXe Aia ObJe NoBpefeHo OT 13Nn13allaTa napa.

3. [lpbXTe NoA pbKa pbKaBuLM 3a GypHa (Mav Kbpna), TONA0YCToNUMBa NOAN0KKA MW YAHUS, 33 Aa
CNOXUTE KynaTa cfiefj roTBeHe.

4. BknioyeTe ypefa B 3aXpaHBaHETO.

FOTBEHE HA OPU3

5. TloctaBeTe KynaTa B OCHOBaTa.

6. [lobaBeTe opu3a B KymaTa, Clief] KOETo 1 BofaTa. 3a NpuroTesHe Ha 6san opu3 usnonssamnte
mapkuposkuTe CUP (Yalwm) BbB BbTPELIHOCTTA Ha KynaTa. Hanprumep ako fobaaTe 2 yaLum opus,
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Hanb/HeTe ¢ BoAa Ao mapkunposkata 2 CUP.

BAN OPU3
Konuuectso opus flobasere sopa no MpubnusuTtenHo Bpeme 3a roreeHe (M1H.)
(yawwm) mapkupoBkata CUP:
2 2 20-28
4 4 33-38
6 6 36-40
8 8 38-42
10 10 40-44
7. 3anpuroteaHe Ha KadsaB OpK3 M3MON3BaANTE MEPUTENHATA YaLlKa, 3a Aa L06aBWTE BOAA CbITIACHO
CnepHarta Tabnuua:
KAOAB OPU3
Konnyectso opu3
(wawm) Konunuectso Boga (Yawm) | MpubnusutenHo Bpeme 3a roreeHe (MUH.)
2 3 38-44
4 5 43 -47
6 7 50-54

8. locTaBeTe Kanaka.
. HatucHete 6yToHa W . Nlavnuukata Hap 6yToHa cBeTBa.
10. KoraTo opu3bT e roToB, Le uyeTe curHan 6uin n ypesbT NpeBK0YBa Ha HacTPOIKaTa 3a
nopAbpXaHe Ha TOMNMHaTa.
3anbaBanTe MAPKaTa paBHOMEPHO (He NpenbaBanTe).

(DVHKLII/IFI 3A BABHO ITOTBEHE

1. TocTaBeTe KynaTa B OCHOBaTa.

2. [JlobaBeTe NpoAyKTUTe B KyraTa, KaTo ClieABaTe peLenTara.

3. locrtaBeTe Kanaka.

4. Hatucrete 6yToHa T8 . Jlavnuukata Hap 6yToHa CBeTBa.

OyHKLMATa 32 6aBHO roTBEHe e HaCTpOeHa Ha 8 yaca. Cefj N3TUYaHeTO Ha Te3u 8 Yaca Npo3ByyYaBa
3BYKOB CWrHaM 1 ypeLbT NPEBKII0YBA Ha HACTPOIIKATa 3a NOfAbPXaHe Ha ToMMHaTa. AKO peLienTaTa Bi
M31CKBa NO-KPATKO BPeME 3a FOTBEHE, LU Ce HaNoXM Aja NpeKpaTuTe roTBEHETO PbYHO B CbOTBETHUA
MOMEHT, KOETO CTaBa upe3 HaTuckaHe Ha GytoHa (b §f§ .

OYHKUWA 3A MPUTOTBAHE HA PU30OTO

1. locTaBeTe KynaTa B OCHOBaTa.

MoHTupaliTe pbXKKaTa 3a pa3dbpKBaHe Haj 3bOLMTe BbPXY LIEHTPaNHNA 3a[jBVKBALY Basl B KynaTa
(DU A). 3aBbpTeTe N0 YaCOBHMKOBATA CTPENIKA, 3a fa A duKcupare.

3. [obaBeTe ManKko KOIMYECTBO rOTBAPCKO OO MU MACSO B KyMaTa, e[ KOETO HaTUCHeTe 6yToHa
&% . Jlamnnukata Haj 6yToHa CBeTBa.

4, OcTaBeTe ypebT fa 3arpee NpefBapuTENHO B MPOABIIKEHNE Ha OKOSO 2-3 MUHYTH.

5. [obaBeTe n3bpaHuTe OT BaC MPOAYKTM (NyK, YECHH 1 p.) M OCTABETE [ja Ce FOTBAT 3a 4-5 MUHYTU
(MnM KaKTo e yKa3aHo B peLjenTara).

6. [lobaseTe opu3a. M3non3Baitte MepuTenHaTa yallka 1 He fobasariTe noeye ot 6 yawwku. OcTaBeTe
[ e roTBy, JOKATO OPM3bT He 3anoyHe fa Npuaobrea Kadss LBAT (v CneaBaiTe HACOKUTE B
peuenTara).

7. [o6aseTe 6ynboHa MM BofaTa v NOCTaBETe Kanaka.

8. KoraTo p130TOTO € roToBo, NPO3BY4aBa 3BYKOB CUrHa 1 ypeabT NPEBK/I0YBA Ha HAaCTPOIiKaTa 3a
NOLAbpXaHe Ha TOMMMHATA.

(DVH KuuAa 3A COTE
MocTaBeTe KynaTa B OCHOBaTa.

2. 496aBeTe MaJIKo KOMMYeCTBO rOTBAPCKO OINO MM MAC/IO B KynaTa, C/lefl KOeTo HaTUCHeTe By ToHa
<=— Jlamnnukata Hag OyToHa CBeTBa.

3. OcTaBeTe ypefbT Aa 3arpee npefBapuTesiHo.
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4. [lobaBeTe NPOAYKTUTE 1 1 COTMPAITE MO XKeNaHWA OT BaC HaulH.

5. Cnep npuiksiousaHe HatucHete 6yToHa® §§§ 1 n3knioueTe ypepa o 3axpaHBaHeTo.

OYHKLUWA 3A NPUTOTBAHE HA MACTA/TOTBEHE HA NMAPA

Macra

1. TocTaBeTe KynaTa B OCHOBaTa.

2. HanbnHete Kynata fo mapkuposkata 9 CUP c ropelua nnv Bpsna Boga.

3. TlocTaBeTe KOLWHMLaTa 3a FOTBEHE Ha Napa B Kynarta.

4. TlocTaBeTe Kanaka.

5. HatncHete 6yToHa @A . Jlamnuukara Hag 6yTOHa CcBeTBa.

6. Korato BogaTa 3anouHe Aa Bpu, fobaBeTe nactaTa B KOLIHMLATa 3a FOTBEHE Ha napa.

7. ToTBeTe cnopep yKa3aHKATa BbpXy OMnakoBKaTa.

8. Cnep npukniousaHe HatucHeTe 6yToHa® §§§ n nsknloueTe ypena oT 3axpaHBaHeTo.

lfoTBeHe Ha napa

1. TocTaBeTe KynaTa B OCHOBaTa.

2. HanbnHete Kynata fo mapkuposkata 2 CUP c ropelua nnv Bpana Boga.

3. TlocTtaBeTe KOLWHMLATa 3a FOTBEHE Ha Napa B Kynarta.

4. TlocTaBeTe Kanaka.

5. HatncHete 6yToHa @& . Jlamnuukara Hag 6yTOHa cBeTBa.

6. Korato BogaTa 3aBpw 1 3amoyHe fja n3nu3a napa, agobaBete NPOAYKTUTE B KOLWIHMLATa 3a FOTBEHe Ha
napa.

7. Cnep npukniousaHe HatucHete 6yToHa® §§§ 1 n3knioueTe ypepa o 3axpaHBaHeTo.

Cnepggawata Ta6n|/|ua CbAbpKa HaCOKM 3a NPOAYKTU, NOAXOAALLM 3a rOTBEHE Ha Napa:

XpaHa (npAcHa) KONMNYeCTBO Bpeme (MUHYTK)
acrnepxm 400r 15-18
3eneH dacyn 2001 20
6pokonu 200r 18
OpIoKCencKo 3ene 200r 20
3enKa (4eTBbpT) 25-30
MOPKOBMU ( Ha Kpbryeta) 200r 15-20
Kapévion 200r 15
LapeBuLa (KoyaH) 2 24-35
TUKBUYKM ( Ha KpbryeTa) 200r 10-12
KapTodu (Ha YeTBBPTMHN) 4001 25-30
crnaHak 2001 5-8
nune (06e3koCTeHo) 400r 6-8
pu6bHo dpune 4001 8-10
puba Ha napue 2 20-23
cKapuam 250r 10-12
ornaLika Ha omMap (3ampaseHa) 12-15
Munau 2501 15

noaoabPXXAHE HA TOTUIMHA/OTMAHA

YpenbT aBTOMaTUYHO MPEBKIII0YBA Ha HACTPOIKaTa 3a NOAAbPKaHe Ha TOMN/MHATa e U3non3BaHe Ha
€[1Ha OT NporpamupaHnTe dyHKLMN. AKo HaTicHeTe 6yToHa O §§§, nokaTo aafeHa nporpama paboTy, Tosa
LLle MpeKpaTu nporpamata. AKO ro HaTCHeTe OTHOBO, YPeabT LLe MPEBKIII0YM Ha PeXMM 3a MOALbPKaHe
Ha TonnuHata. ToBa NoAAbPXKa TemnepaTypa ot npubamsntenHo 60 — 80°C.

CbBETU N HACOKHA

He npenbngaiite ypeaa. Heobxogumo e cBo60AHO MACTO OT OKOJI0 2,5 CM [10 FOpHaTa YacT Ha
KynaTa, 33 [la MOXe CbibP>KaHIETO Aa YBennumM obema Ci, JOKaTo BpU.

/3non3BaiiTe camo NNacTMacoBw UKW AbpBeHN Nprubopu 3a pasbbpkBaHe u ap. MeTanHuTe
npuGopu e NOBPEAAT He3aenBalLoTo NOKPUTIE Ha KynaTa.
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/3non3BaliTe pbKaBuuy 3a dypHa, Korato paboTuTe C Kanaka, Kynata Ui KOLWHMLaTa 3a roTBeHe Ha
napa, Tbil KaTo Ce HaropPeLLABAT U3KMIOYNTENHO MHOIO MO BPEME Ha FOTBEHE 11 0CTaBaT ropeLyy
13BECTHO BpeMme cfief ToBa. He 3abpasaiiTe Aa MOAXOXAATe C BHAMAHWeE NPU U3MOJ3BaHETO Ha
ypega.

3a fja u3berHeTe prCKOBE, NPEMaxBaliTe Kanaka 6aBHO, KaTo BbTpeLHaTa My YacT TpsibBa fa e
HacoueHa Aaneuy oT Bac 1 APy LA, 3a Aa MOXe napaTa Aa nnese nocteneHHo. Kanewlara
KOHZleH3Mpana Boa OT BbTPELUHATa YacT Ha Karnaka CbLyo e ropetya.

I'PI/I)KI/I N noaaPbMKKA

2.

B

W3kmioueTe ypeaa, U3BafeTe LWerncena oT KOHTAKTa 1 OCTaBeTe ypeda Aa n3cTrHe.

M3mniiTe Kanaka, KOWHMLATa 3a rOTBEHE Ha Mapa, KynaTa 1 MepuTenHaTa Yalika B Tona, CanyHeHa
BOAa. M3nnakHeTe v nopcywere.

MoumncTeTe BCUYKM HAa OCHOBATA HA ype/a C YnCTa BNaxHa Kbpna.

He nocTaBsitTe KOATO 1 a € 4acT OT ypefa B MUANHA MaLlnHa.

3a fia rapaHTMparte onTManeH NPeHoC Ha TOM/IMHATA, BbHLUHATA YacT Ha KynaTa 1 3aTonAwara
MnnoYa B O/HaTa Yac Ha OCHOBaTa TPAGBA fla Ca YMCTM 1 M0 TAX f1a HAMA OCTaTbLY OT XpaHa.

ONA3BAHE HA OKOJIHATA CPEAA
3a fa ce n3berHat eKoNor1yHM 1 3apaBH Npobnemu Nopaamn Hanuume Ha onacHu Cy6CcTaHuun B

€NeKTPUYECKITE U1 NIEKTPOHHM CTOKM, YpeanTe, 0603HaueH C TO31 CUMBOJ, He TPABBA A1a Ce N3XBbPIAT
3ae[1HO C HECOPTMPaHM OBILMHCKM OTMAgbLK, a ClefiBa [1a Ce BbpHAT 06paTHO, [ia Ce U3MoM3BaT OTHOBO
U peLuKkanpar.
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