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DEUTSCH

Allgemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerétes die Bedienungs-
anleitung sehr sorgfaltig durch und bewahren Sie diese inkl.
Garantieschein, Kassenbon und nach Mdglichkeit den Karton
mit Innenverpackung gut auf. Falls Sie das Gerat an Dritte
weitergeben, geben Sie auch die Bedienungsanleitung mit.

+ Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich fiir den privaten und
den daftir vorgesehenen Zweck. Dieses Gerét ist nicht fiir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Benutzen Sie es
nicht im Freien. Halten Sie es vor Hitze, direkter Sonnen-
einstrahlung, Feuchtigkeit (auf keinen Fall in Flissigkeiten
tauchen) und scharfen Kanten fern. Benutzen Sie das Gerét
nicht mit feuchten Handen. Bei feucht oder nass geworde-
nem Gerat sofort den Netzstecker ziehen.

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

+  Betreiben Sie das Gerét nicht unbeaufsichtigt. Sollten Sie
den Raum verlassen, schalten Sie das Gerat immer aus.
Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

+  Prifen Sie Gerat und Kabel regelmaBig auf Schaden. Ein
beschadigtes Gerét bitte nicht in Betrieb nehmen.

*  Reparieren Sie das Geréat nicht selbst, sondern suchen Sie
bitte einen autorisierten Fachmann auf. Um Geféhrdungen
zu vermeiden, ein defektes Netzkabel bitte nur vom Herstel-
ler, unserem Kundendienst oder einer &hnlich qualifizierten
Person durch ein gleichwertiges Kabel ersetzen lassen.

+ Verwenden Sie nur Original-Zubehdr.

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

Kinder und gebrechliche Personen

« Zur Sicherheit Ihrer Kinder lassen Sie keine Verpackungstei-

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

/N WARNUNG!
Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spielen.
Es besteht Erstickungsgefahr!

+ Um Kinder oder gebrechliche Personen vor den Gefahren
elektrischer Gerate zu schiitzen, beachten Sie, dass dieses
Gerat nur unter Aufsicht verwendet wird. Dieses Gerat
ist kein Spielzeug. Lassen Sie kleine Kinder nicht damit
spielen.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

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

/\ WARNUNG:
Warnt vor Gefahren fiir lhre Gesundheit und zeigt mdgliche
Verletzungsrisiken auf.

/N ACHTUNG:
Weist auf mégliche Gefahrdungen fir das Gerat oder andere
Gegenstande hin.

4
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1 HINWEIS:
Hebt Tipps und Informationen fiir Sie hervor.

Spezielle Sicherheitshinweise fiir dieses Geréat

Dampfgarer nur an eine vorschriftsmaBig installierte Steck-
dose mit einer Netzspannung von 230 V, 50 Hz anschlieBen.
Stellen Sie das Gerét auf eine ebene Flache. Achten Sie da-
rauf, dass Netzkabel und Gerat nie auf heiBen Oberflachen
oder in der N&he von Wérmequellen platziert werden. Verle-
gen Sie das Netzkabel so, dass es nicht mit scharfkantigen
Gegenstanden in Berlihrung kommt.

Knicken Sie das Netzkabel nicht und wickeln Sie es nicht
um das Gerat.

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

oder das Gerat beschédigt sind oder wenn der Dampfgarer
heruntergefallen ist.

Wenn das Gerét nicht bestimmungsgeman gebraucht oder
falsch bedient wird, kann fiir daraus entstehende Schaden
keine Haftung tibernommen werden!

Bei Betrieb von Elektro-Warmegeréaten entstehen hohe
Temperaturen, die zu Verbrennungen fihren kdnnen (z. B.
heiBes Wasser, heiBer Wasserdampf, Heizelement). Benut-
zen Sie die Griffe zum Anfassen von Haube und Schiisseln.
Weisen Sie auch andere Benutzer auf die Gefahren hin!
Stellen Sie den Dampfgarer nicht zu nahe an eine Wand
(Mindestabstand: 10 cm) oder unter einen Hangeschrank.
Stellen Sie niemals etwas auf das Gerat. Decken Sie die
Dampféffnungen wahrend des Betriebes nicht ab. Der
Dampf muss ungehindert entweichen kénnen.

£\ WARNUNG: .

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

+ Beim Anfassen oder Entfernen von heiBen Kom-
ponenten benutzen Sie unbedingt Topflappen oder
Kochhandschuhe!

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

Schalten Sie den Dampfgarer niemals ohne Wasser ein!
Benutzen Sie das Gerét nur zum Zubereiten von Speisen,
keinesfalls fiir andere Zwecke.

Vor dem ersten Gebrauch

Entfernen Sie die Verpackung.
Wir empfehlen Ihnen, das Zubehdr wie unter ,Reinigung*
beschrieben, zu séubern.

Lieferumfang

1 X Dampfgarer Basisgerat

1 X Auffangschale fir Kondenswasser
3 X Dampfschale

1 X Reisschale

1 X Deckel
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Ubersicht der Bedienelemente

1 Leuchte POWER (Netzanschluss)
2 Leuchte HEAT (Heizen)

3 Leuchte WAIT (Warten)

4 Leuchte PROG (Programm)

5 ,-“ Taste

6 START/OFF-Taste

7 .+ Taste

8 SET-Taste

9 Skala fir den Wasserstand

Aufbau und Anwendungshinweise

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

/\ ACHTUNG:

+  Platzieren Sie den Dampfgarer nicht unter Hangeschran-
ken!

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

Sofortige Dampffunktion
Durch das spezielle Dampfrohr erhalten Sie nach wenigen

Sekunden den ersten Dampf. Dieses Bauteil deckt das Heizele-

ment ab und reguliert das nachlaufende Wasser.

Wasser einfiillen

1 HINWEIS:

+  Eine Wasserstandsanzeige mit MIN- und MAX- Marke
finden Sie im Bedienfeld.

+  GieBen Sie nur klares, sauberes Wasser in den Wasser-
behélter. Geben Sie keine anderen Flissigkeiten in den
Behalter. Es darf auch kein Salz, Pfeffer etc. hineingege-
ben werden.

+ Ander Wasserstandsanzeige kdnnen Sie den Filillstand im
Wasserbehalter ablesen.

+  Fiillen Sie Wasser bis zur Maximalmarkierung ein.

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

Auffangschale fiir Kondenswasser
Legen Sie die Auffangschale in das Unterteil.

Benutzung von nur einer Dampfschale

1 HINWEIS:

+ Um die Arbeit zu erleichtern, wurden die Dampfschalen
mit den Aufschriften 1, 2 und 3 versehen.

+ Nur die Dampfschale mit der Aufschrift 1 passt auf das
Basisgerét des Dampfgarers.

+  Stellen Sie die Dampfschale ,1* auf die Auffangschale.
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+ Legen Sie Gemiise, Fisch oder andere Speisen ohne SoBe
oder Fllssigkeit in die Dampfschale. Die Dampfaustritte
diirfen dabei nicht vollsténdig bedeckt werden!

+ Setzen Sie zum Schluss den Deckel auf.

DEUTSCH

Benutzung von zwei Dampfschalen

+  Stellen Sie die Dampfschale ,1* auf die Auffangschale.

+  Legen Sie das groBte zu kochende Stiick, mit der I&ngsten
Kochzett, in die untere Dampfschale.

+  Stellen Sie die Dampfschale ,2“ auf die Dampfschale ,1*.

+ Setzen Sie zum Schluss den Deckel auf.

Benutzung von drei Dampfschalen

+ Stellen Sie die Dampfschale ,1* auf die Auffangschale.

+ Legen Sie das groBte zu kochende Stiick, mit der Iangsten
Kochzeit, in die untere Dampfschale.

Stellen Sie die Dampfschale ,2* auf die Dampfschale ,1*.
Legen Sie dort Ihr Gargut ein.

Stellen Sie die Dampfschale ,3" auf die Dampfschale ,2“.
Setzen Sie zum Schluss den Deckel auf.

Benutzung der Reisschiissel

Geben Sie Reis oder andere Speisen mit SoBe oder Fliissigkeit
in die Reisschiissel.

1 HINWEIS:

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

Inbetriebnahme

+  Stellen Sie das Gerét auf eine hitzebesténdige Unterlage.
+ Nachdem Sie Wasser eingefiillt haben, legen Sie die
Dampfschalen und den Deckel auf.

Elektrischer Anschluss

+ SchlieBen Sie das Gerat an eine vorschriftsméaBig installier-
te Schutzkontakt-Steckdose 230 V, 50 Hz an.

+ Im Display erscheint ,00:00". Die Kontrollleuchten ,POWER"
und ,PROG" gehen an.

Funktionen

Der Dampfgarer bietet Ihnen verschiedene Funktionen:

+  Wahlen Sie eines der 7 Garprogramme aus

+ oder bestimmen Sie unter Programm ,8" selber eine Gar-
zeit.

+  Sie kdnnen den Dampfgarer auch zeitverzdgert starten,
damit Ihr Essen termingerecht fertig wird.

Garprogramme

Wenn das Display ,00:00" zeigt, driicken Sie die ,+* oder ,-*
Taste, um eines der Garprogramme auszuwahlen:
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Zeit in Standby Schaltung

Anzeige Programm .
8 e Minuten Driicken Sie zweimal die START/OFF-Taste. Die Leuchte

DEUTSCH

1 Reis (fir ca. 180g) 33 « im Di ; ; i

2 Huhn (for ca. 4500] 3 ,HEAT* geht aus und im Display erlischt die Anzeige.

3 [Fisch (fiir ca. 500) 26 1 HINWEIS:

4 |Eier (6 Stiick) _ 23 Im Standby bleiben die ,FOWER* Leuchte, die ,PROG*

5 [Schelfisch/Languste (fiir ca. 400g) 21 Leuchte und die Hintergrundbeleuchtung des Displays

6 |Frisches Gemiise (fir ca. 700g) 35 eingeschaltet.

7 |Obst (fiir ca. 800g) 20

8 Freie Zeitwahl .

von 1 Min. bis 23 Std, 59 Min. Wasser nachfilllen

0 |Stopp Wird kein Dampf mehr erzeugt? Hat sich das Wasser wéhrend
+  Driicken Sie die START/OFF-Taste. Die Leuchte ,HEAT* des Garvorgangs verbraucht? Nun missen Sie Wasser

gehtan. nachfillen.
 Ein Countdoun begin. st ceser abgelaufen, wird de . Driicken Sie die START/OFF-Taste und ziehen Sie den

Netzstecker aus der Steckdose.
+ Offnen Sie die Lade rechts an der Auffangschale.
+  Fiillen Sie das Wasser bis zur MAX- Marke auf.
+ Wenn das Display ,00:00" zeigt, drlicken Sie die ,+“ oder ,-*  «  Setzen Sie den Betrieb fort.

Taste, um das Programm ,8" auszuwéhlen.

Freie Zeitwahl im Programm 8

. gr[lcketn ?z die START/OFF -Taste. In der Anzeige blinkt Betrieb beenden
ie erste Ziffer.
« Driicken Sie die ,+*Taste, um eine Zahl einzugeben. Driicken Sie die START/OFF-Taste und ziehen Sie den Netzste-
+ Driicken Sie die ,*Taste. Die zweite Ziffer blinkt. cker aus der Steckdose.
+  Driicken Sie erneut die ,+"Taste, um eine Zahl einzugeben. .
+  Verfahren Sie in gleicher Weise, um die ndchsten beiden A WARNUNG: .
Ziffern einzugeben. Beim Anfas;;en ode( Entfernen von heiBen Komponenten
« Driicken Sie zum Abschluss die START/OFF Taste. Die benutzen Sie unbedingt Topflappen oder Kochhandschuhe,
Leuchte ,HEAT* geht an. um sich nicht am heiBen Dampf zu verbriihen!
+ Ein Countdown beginnt. Ist dieser abgelaufen, wird die
Kochzeit beendet. Reinigung
Zeitverzogert starten /N WARNUNG:
. +  Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzstecker und
1 HINWEIS: warten Sie ab, bis das Gerét abgekiihlt ist.
Sie knnen den Kochvorgang zeitverzogert starten. Die Zeit, +  Das Basisgerét des Dampfgarers auf keinen Fall zum
die Sie wahlen, ist dabei immer inklusive der Kochzeit. Reinigen in Wasser tauchen. Es knnte zu einem elektri-

Machten Sie zum Beispiel Reis in 2 Stunden fertig haben, so schen Schlag oder Brand fiihren.

wahlen Sie 2 Stunden im Display aus und das Gericht wird in A
2 Stunden fertig sein. ACHTUNG: _.
+ Wenn das Display ,00:00° zeigt, driicken Sie die SET-Taste. * Benutzen Sie keine Drahtbiirste oder andere scheuernde
In der Anzeige blink! die erste Ziffr. . Sgr?jlr;zt: nS?: .keine scharfen oder scheuernden Reini-
+  Driicken Sie die ,+"Taste, um eine Zahl (die Zeit) einzuge- qungsmittel

ben.
+  Driicken Sie die ,-*Taste. Die zweite Ziffer blinkt. .
« Driicken Sie emeut die ,+Taste, um eine Zahl einzugeben. ~ Basisgerét von AuBen

+ Verfahren Sie in gleicher Weise, um die nachsten beiden Wischen Sie das Basisgerét von AuBen nur mit einem feuchten

Ziffern einzugeben. Lappen ab und trocknen Sie mit einem Tuch nach.
«  Driicken Sie die SET -Taste.

+ Wahlen Sie ein Programm wie zuvor beschrieben.
+  Driicken Sie zum Abschluss die START/OFF -Taste. Die
Leuchte ,WAIT* geht an.

«  Ein Countdown beginnt. Ist dieser abgelaufen, ist der Koch-

vorgang beendet.

Betrieb unterbrechen

Driicken Sie die START/OFF-Taste. Die Leuchte ,HEAT* geht
aus.

6
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Tank

.

Schiitten Sie das Restwasser aus dem Tank aus.
Wischen Sie den Tank anschlieBend mit einem Tuch
trocken.
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Deckel, Dampfschalen, Auffangschale, Reisschale

/N ACHTUNG:
+ Reinigen Sie diese Teile nicht im Geschirrspiler.
+ Die klaren Kunststoffflachen kdnnten stumpf werden.
+  Diese Teile knnen Sie von Hand in einem Spiilbad reini-
gen.
+ Spilen Sie mit klarem Wasser nach und trocknen Sie die
Teile ab.

Entkalkung

Bei hartem Wasser lagert sich auf dem Heizelement allmahlich

Kalk ab. Dies kann zu vorzeitigem Dampfende fiihren, bevor die

Speisen gar sind.
+ Um dies zu vermeiden, geben Sie bitte nach 7-10-maliger

Benutzung 3 Tassen Essig in den Wasserbehélter und fillen

Sie ihn bis zur Markierung ,MAX" mit Wasser auf.
+Legen Sie den Deckel nicht auf und stellen Sie weder die
Dampf- und Reisschiisseln, noch die Auffangschale in den

Zusammen in Reisschiissel | Ungefahre Zeit
Reismenge Wasser

Brauner Reis

- Normal 1/2 Tasse 1 Tasse 42-45

- Halbgar

(.Parboiled” 1 Tasse 11/2 Tassen 45-50
Mix aus Langkorn und wildem Reis
- Normal 1 Tasse 11/2 Tassen 56-58
- Schnel-

i 1 Tasse 1 3/4 Tassen 18-20
Instantreis 1 Tasse 1 1/2 Tassen 12-15
WeiBer Reis
- Normal 1 Tasse 1 1/2 Tassen 45-50
- Langkorn 1 Tasse 1 2/3 Tassen 50-55

Gemiise/Obst

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

Dampfgarer.

+  Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose und stellen
Sie die Uhr auf 30 Minuten ein. Ist die Zeit abgelaufen,
ziehen Sie den Stecker wieder aus der Steckdose. Lassen
Sie das Gerat vollstandig abkiihlen.

+  GieBen Sie erst dann den Inhalt des Wasserbehélters
ab. Spiilen Sie den Wasserbehalter mehrmals mit kaltem
Wasser aus.

Zubereitungshinweise
Aligemeines

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

+ Wenn Sie mehrere Dampfschalen benutzen, wird sich die
gesamte Zubereitungszeit um ca. 5 Minuten verlangern.

+ GroBe Stiicke oder Lebensmittel mit erfahrungsgemaB
langer Garzeit, legen Sie immer auf das unterste Gartablett.

+ Wahlen Sie nicht zu groBe oder zu viele Lebensmittel, damit
der Dampf durch die freibleibenden Lacher des Gartabletts
ziehen kann.

+  Tauen Sie Fleisch und Gefliigel auf, bevor es gegart wird.

+  Flissigkeiten, die sich in der Auffangschale sammeln,
kdnnen Sie flir Suppen und SoBen gewinnen.

Reis

1. Es gibt verschiedene Reissorten. Halten Sie sich an die
individuelle Kochanleitung einer jeden Sorte.

2. Geben Sie den Reis und das Wasser genau abgemessen
in die Reisschiissel. Legen Sie den Deckel auf und schalten
Sie den Dampfgarer ein.

2. Menge, Qualitdt, Frische und GréBe/Einheitlichkeit, Tem-
peratur von eingefrorenen Speisen kdnnen die Dampfzeit
beeinflussen. Die Wassermenge und die Kochzeit sind
variabel, je nach gewiinschtem Ergebnis.

3. Gefrorenes Gemise sollte vor dem D&mpfen nicht aufgetaut

werden.

Gemiise-/Obstart

Gewicht oder Stiickzahl

Ungefahre Zeit

3. Priifen Sie fiir jede Sorte zur festgelegten Mindestzeit, ob
der Reis einheitlich gar ist. Rihren Sie den Reis um.

4. Wenn Sie den Reis priifen/umriihren, achten Sie darauf,
dass kein Kondenswasser in die Reisschiissel tropft. Es
veréndert Qualitét und Geschmack des Reises.

5. Nach dem Démpfen kann der Reis mit Salz, Pfeffer oder
Butter gewdrzt werden.
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Artischocken, ganz 4 ganze Stiicke 30-32
Spargel, Spitzen 5009 [ 1214
Bohnen

- Griin/Wachs 2509 12-14
- geschnitten oder ]
gz 500 ¢ 20-22
-_dicke Bohnen 500 g, enthdlst 12-13
Rote Beete 500 g, geschnitten 25-28
Broccoli, Spitzen 5009 20-22
Rosenkohl 5009 24-26
WeiBkohl 500 g, geschnitten 16-18
Sellerie 250 g, in Scheiben 14-16
| Karotten 500 g, in Scheiben 18-20
Blumenkohl, ganz 5009 20-22
| Mais am Kolben 3-5 Kolben 14-16
Aubergine 500¢ 16-18
Champignons, ganz 500g 10-12
Zwigbeln 250 g, diinn scheibiert 12-14
Paprika, ganz bis zu 4 mittelgr. (ungef.) 12-13
Kartoffeln ca. 5009 30-32
Steckriibe 1 mittelgroBe, gewlrfelt 28-30
| Spinat 2509 14-16
Kiirbis 5009 16-18
Riiben 500 g, in Scheiben 20-22
gefrorenes Gemiise 2859 28-50
Apfel 500 g, in Stiicken 10-15
Birnen 500 g, in Stiicken 10-15

Fisch und Meeresfriichte

1. Die in der Tabelle angegebenen D&dmpfzeiten gelten fir
frische, gefrorene und aufgetaute Meeresfriichte und Fisch.
Reinigen und séubern Sie die frischen Meeresfriichte und
den Fisch vor dem Dé&mpfen.
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DEUTSCH

2. Fast alle Fisch- und Meeresfruchtsorten sind sehr schnell
gar. Ddmpfen Sie kleine Portionen oder die angegebenen

Mengen.

3. GroBe und kleine Muscheln und Austern éffnen sich zu
unterschiedlichen Zeiten. Priifen Sie die Schalen, um ein
Verkochen zu vermeiden. Verzehren Sie keinesfalls Mu-
scheln, deren Schale sich nach dem Garen nicht gedffnet
hat, um eine eventuelle Fischvergiftung zu vermeiden!

4. Fischfilet kdnnen Sie auch in der Reisschale dampfen.
5. Stellen Sie entsprechende Dampfzeiten ein.

) . T Ungefahre Zeit
Meeresfrucht/Fisch | Gewicht oder Stiickzahl (Minuten)
GroBe Muscheln
in Schale 509 1012
Krabben 2509 20-22
Hummer
- Schwanz 24 16-18
-_zerschnitten 500-600 g 18-20
Kleine Muscheln
(tisch in der Schale) g e
Austern
(ischin der Schale) 15009 1820
Kammmuscheln
s 5009 16-18
Garnelen
- mittelgroB

in Schle 509 1012
- groB/supergroB y

in Schale S00g 16-18
Fisch
- ganz 250-3759 10-12
- Filet 500g 10-12
- Steak 500 g, 2,5 cm dick 16-18
Fleisch

. T Ungefahre Zeit
Gewicht oder Stiickzahl (Minuten)

Rind
- Stiicke 500 g 28-30
- Hamburger / Frika-

dellen 5009 16-18
- Hackbalichen 5009 22-24
Huhn
- Stiicke/ Scheiben | 24 24-26
Lamm
- Stiicke/ Scheiben | 5009 26-28
Schwein
-_Stiicke / Scheiben 500¢ 26-28
Hot Dog / Wirstchen 5009 14-18
Eier

. Ungefahre Zeit

Art | Stiickzahl (Minuten)
In der Schale
- weichgekocht 15-18
-_hartgekocht 19-22
8
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5 Ungefahre Zeit

Art | Stiickzahl Minuten
Pochiert
1. Schritt: 2 Tassen Wasser in Reisschale 78
geben; ddmpfen, um Wasser zu erhitzen.
2. Schritt: Ei aufschlagen und Inhalt in kleine
Schiissel geben, Schiissel in die Reisschiissel 7-8
mit heiBem Wasser stellen, bis Ei pochiert ist.
Rihrei
6 Eier miteinander verriihren und zusammen
mit 2 Essléffeln Milch in Reisschale geben. 20-02
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wahrend der
ersten Minuten der Kochzeit Eier verriihren.

Technische Daten
MOGEIL: oot DG 2204 CB
SPaNNUNGSVEISOIGUNG: .covvuuvrvveesssaerrsessssessessnneees 230V, 50 Hz
Leistungsaufnahme:...........coocvveeeecrevmmemenreeeeeesessesens 800 W
SCNULZKIASSE: 1.vvvveveererersreesrersesessssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssens I
NEHOGEWICHE: . ..vvvvvereeseeiseeeiseseie et sseeennes 2,10kg

Technische Anderungen vorbehalten!

Konformitétserklarung

Hiermit erklért die Firma C. Bomann GmbH, dass sich das Gerét
DG 2204 CB in Ubereinstimmung mit den grundlegenden An-
forderungen, der européischen Richtlinie fiir elektromagnetische
Vertraglichkeit (2004/108/EG) und der Niederspannungsrichtli-
nie (2006/95/EG) befindet.

Garantiebedingungen

1. Gegentiber Verbrauchern gewahren wir bei privater Nutzung
des Geréts eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum.

Ist das Gerat zur gewerblichen Nutzung geeignet, gewahren
wir beim Kauf durch Unternehmer fiir das Gerat eine Garan-
tie von 12 Monaten.

Die Garantiezeit fiir Verbraucher reduziert sich auf 12 Mo-
nate, sofern sie ein zur gewerblichen Nutzung geeignetes
Gerat - auch teilweise — gewerblich nutzen.

2. Voraussetzung fiir unsere Garantieleistungen sind der Kauf
des Geréts in Deutschland bei einem unserer Vertragshénd-
ler sowie die Ubersendung einer Kopie des Kaufbelegs und
dieses Garantiescheins an uns.

Befindet sich das Gerat zum Zeitpunkt des Garantiefalls im
Ausland, muss es auf Kosten des Kaufers uns zur Erbrin-
gung der Garantieleistungen zur Verfiigung gestellt werden.

w

Méngel miissen innerhalb von 14 Tagen nach Erkennbarkeit
uns gegeniber schriftlich angezeigt werden. Besteht der
Garantieanspruch zu Recht, entscheiden wir, auf welche Art
der Schaden/Mangel behoben werden soll, ob durch Repa-
ratur oder durch Austausch eines gleichwertigen Geréts.
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4. Garantieleistungen werden nicht fir Mangel erbracht, die
auf der Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung, unsach-
gemé&Ber Behandlung oder normaler Abnutzung des Geréts
beruhen. Garantieanspriiche sind ferner ausgeschlossen fiir
leicht zerbrechliche Teile, wie zum Beispiel Glas oder Kunst-
stoff. SchlieBlich sind Garantieanspriiche ausgeschlossen,
wenn nicht von uns autorisierte Stellen Arbeiten an dem
Gerat vornehmen.

5. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht verlan-
gert. Es besteht auch kein Anspruch auf neue Garantieleis-
tungen. Diese Garantieerklérung ist eine freiwillige Leistung
von uns als Hersteller des Geréts. Die gesetzlichen Gewahr-
leistungsrechte (Nacherfiillung, Riicktritt, Schadensersatz
und Minderung) werden durch diese Garantie nicht bertihrt.

Stand 03 2008

Garantieabwicklung

Sollte Ihr Gerat innerhalb der Garantiezeit einen Mangel aufwei-
sen, bitten wir Sie, uns lhren Garantieanspruch mitzuteilen.

Die schnellste und komfortabelste Méglichkeit ist die Anmeldung
(iber unser SLI (Service Logistik International) Internet-Service-
portal.

www.sli24.de

Sie kdnnen sich dort direkt anmelden und erhalten alle Informa-
tionen zur weiteren Vorgehensweise |hrer Reklamation.

Uber einen personlichen Zugangscode, der Ihnen direkt nach
Ihrer Anmeldung per E-Mail Ubermittelt wird, kdnnen Sie den
Bearbeitungsablauf lhrer Reklamation auf unserem Servicepor-
tal online verfolgen.

Alternativ kdnnen Sie uns den Servicefall per E-Mail
hotline@bomann.de
oder per Fax
02152-2006 1597
mitteilen.

Bitte teilen Sie uns Ihren Namen, Vornamen, Strafe,
Hausnummer, PLZ und Wohnort, Telefon-Nummer, soweit
vorhanden, Fax-Nummer und E-Mail-Adresse mit. Im Weiteren
bendtigen wir die Typenbezeichnung des reklamierten Gera-
tes, eine kurze Fehlerbeschreibung, das Kaufdatum und den
Héndler, bei dem Sie das Neugerat erworben haben.

Nach Priifung lhres Garantieanspruches erhalten Sie von uns
einen fertig ausgefilllten Versandaufkleber. Sie brauchen diesen
Aufkleber nur noch auf die Verpackung Ihres gut verpackten Ge-
rates zu kleben und das Paket bei der néchsten Annahmestelle
der Deutschen Post / DHL abzugeben. Der Versand erfolgt fiir
Sie kostenlos an unser Servicecenter bzw. Servicepartner.

Bitte fiigen Sie dem Paket eine Kopie lhres Kaufbeleges (Kas-
senbon, Rechnung, Lieferschein) sowie eine kurze Fehlerbe-
schreibung bei.

Ohne den Garantienachweis (Kaufbeleg) kann Ihre Rekla-
mation nicht kostenfrei bearbeitet werden.
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Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsendung Ihres
Gerates vor. Bei unfreien Lieferungen entfallt Ihr Anspruch auf
Garantieleistungen.

C. Bomann GmbH
Heinrich-Horten-Str. 17
D-47906 Kempen/Germany

Bedeutung des Symbols ,Miilltonne*

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

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

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

Sie leisten damit lhren Beitrag zur Wiederverwertung, zum
Recycling und zu anderen Formen der Verwertung von Elektro-
und Elektronik-Altgeraten.

Informationen, wo die Gerate zu entsorgen sind, erhalten Sie
{iber lhre Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.

03.11.2008 10:12:30 Uhr
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Algemene veiligheidsinstructies

Lees voor de ingebruikname van dit apparaat de handleiding
uiterst zorgvuldig door en bewaar deze goed, samen met het
garantiebewijs, de kassabon en zo mogelijk de doos met de
binnenverpakking. Geef ook de handleiding mee wanneer u de
machine aan derden doorgeeft.

+ Gebruik het apparaat uitsluitend privé en uitsluitend voor de
voorgeschreven toepassing. Dit apparaat is niet geschikt
voor commercieel gebruik. Gebruik het apparaat niet buiten.
Bescherm het tegen hitte, directe zonnestralen, vocht (in
geen geval in vioeistoffen dompelen) en scherpe randen.
Gebruik het apparaat niet met vochtige handen. Bij vochtig
of nat geworden apparaat onmiddellik de stroomtoevoer
onderbreken.

+ Schakel het apparaat uit en onderbreek altijd de stroomtoe-
voer (trek aan de stekker, niet aan de kabel) wanneer u het
apparaat niet gebruikt, hulpstukken aanbrengt, reinigt of
wanneer storingen optreden.

+ Laat het ingeschakelde apparaat niet zonder toezicht
werken. Schakel het apparaat altijd uit voordat u de ruimte
verlaat. Trek de netsteker uit de contactdoos.

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

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

+  Gebruik alleen originele reserveonderdelen.

+ Neem de onderstaande “Speciale veiligheidsinstructies* in
acht.

Kinderen en gebrekkige personen

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

£\ WAARSCHUWING!
Laat kleine kinderen niet met de folie spelen. Er bestaat
gevaar voor verstikking!

+ Waarborg dat het apparaat alléén onder toezicht wordt
gebruikt om kinderen of gebrekkige personen tegen de
gevaren van elektrische apparaten te beschermen. Dit
apparaat is geen speelgoed. Laat kleine kinderen hier niet
mee spelen.

Symbolen in deze bedieningshandleiding

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

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

10
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/\ OPGELET:
wijst op mogelijke gevaren voor het apparaat of andere
voorwerpen.

1 OPMERKING:
kenmerkt tips en informatie voor u.

Speciale veiligheidsaanwijzingen

+ Sluit het stoomapparaat alleen aan op een correct geinstal-
leerde contactdoos met een netspanning van 230 V, 50 Hz.

+  Plaats het apparaat op een viakke ondergrond. Let op dat
netkabel en apparaat nooit op een heet opperviak of in
de buurt van warmtebronnen worden geplaatst. Leg de
netkabel zodanig dat hij niet in contact komt met scherpe
voorwerpen of kanten.

+ Knik de netkabel niet en wikkel hem niet om het apparaat.

+  Wanneer het apparaat toch eens in het water mocht zijn
gevallen, neem het dan pas uit het water nadat u de steker
uit de contactdoos hebt getrokken! Neem hem daarna niet
meer in gebruik, maar laat hem eerst nakijken door een
erkend vakman. Dit geldt ook voor het geval dat de netkabel
of het apparaat zelf beschadigd is of wanneer het apparaat
is gevallen.

+ Wij zijn niet aansprakelijk voor schade die ontstaat door
ondeskundig gebruik of onjuiste bediening!

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

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

/N WAARSCHUWING:

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

+  Gebruik altiid pannenlappen of ovenhandschoenen
wanneer u hete onderdelen vastpakt of verwijdert.

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

+  Schakel het stoomapparaat nooit in zonder water!

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

Voor het eerste gebruik

+ Verwijder de verpakking.
+ Wij adviseren u, het toebehoren te reinigen zoals onder
,Reiniging* beschreven staat.

Leveringsomvang

1 X Stoomkoker basisapparaat

1 X Opvangschaal voor condenswater
3 X Stoomschaal

1 XRijstschaal

1 X Deksel
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Overzicht van de bedieningselementen

1 Lampje POWER (netaansluiting)
2 Lampje HEAT (verwarmen)

3 Lampje WAIT (wachten)

4 Lampje PROG (programma)

5 Toets “*

6 Toets START/OFF

7 Toets “+*

8 Toets SET

9 Schaalverdeling voor waterpijl

Opbouw en gebruiksaanwijzingen

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

/\ OPGELET:

+  Plaats het stoomapparaat nooit onder een hangkast!

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

Directe stoomfunctie

Dankzij de speciale stoombuis hebt u na enkele seconden de
eerste stoom. Dit onderdeel dekt het verwarmingselement af en
reguleert het nalopende water.

Water bijvullen

1 OPMERKING:

*  Inhet bedieningsveld bevindt zich een waterpeilindicator
met MIN- en MAX-markering.

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

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

+ Vul het apparaat met water tot aan de “maximum’-markering.

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

Opvangschaal voor condenswater
Leg de opvangschaal in het onderstuk.

Gebruik van slechts een stoomschaal

1 OPMERKING:

+  De stoomschalen zijn met 1, 2 en 3 gekenmerkt om het
werk te vereenvoudigen.

+  Alleen de stoomschaal met nummer “1” past op het basis-
apparaat van de stoomkoker.

+  Plaats de stoomschaal ,1* op de opvangschaal.

+  Leg groenten, vis of andere ingrediénten zonder saus of
vloeistof in de stoomschaal. U mag de stoomopeningen niet
helemaal afdekken!

+ Plaats tot slot het deksel erop.
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Gebruik van twee stoomschalen

+  Plaats de stoomschaal ,1* op de opvangschaal.

+  Leg het grootste te stomen stuk met de langste gaartijd in
de onderste stoomschaal.

+ Plaats stoomschaal “2” op stoomschaal “1”.

+  Plaats tot slot het deksel erop.

Gebruik van drie stoomschalen

+  Plaats de stoomschaal ,1* op de opvangschaal.

+ Leg het grootste te stomen stuk met de langste gaartijd in
de onderste stoomschaal.

Plaats stoomschaal “2” op stoomschaal “1”.

Leg daar ook te stomen product in.

Plaats stoomschaal “3” op stoomschaal 2.

Plaats tot slot het deksel erop.

Gebruik van de rijstschaal

Vul rijst of een ander product met saus of vioeistof in de
rijstschaal.

1 OPMERKING:

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

Ingebruikname

+  Plaats het apparaat op een hittebestendig opperviak.
+ Nadat u water in het apparaat gevuld hebt, plaatst u de
schalen en het deksel.

Elektrische aansluiting

+  Sluit het apparaat aan op een volgens de voorschriften
geinstalleerde contactdoos 230 V, 50 Hz.

+ Op het display verschijnt “00:00". De controlelampjes “PO-
WER" en “PROG" gaan branden.

Functies

De stoomkoker biedt u verschillende functies:

+  kies één van de zeven gaarprogramma’s

+  of bepaal onder programma “8” zelf een gaartijd.

U kunt de stoomkoker ook tijdvertraagd starten, zodat uw
eten op het gewenste tijdstip gaar is.

Gaarprogramma’s
Wanneer op het display “00:00” verschijnt, drukt u op de toets

“, »

+” of - om een gaarprogramma te kiezen.

Weer- Tijd in
gave PR munten

1 Rijst (voor ca. 180 g) 33

2 |Kip (voor ca. 450 g) 30

3 |Vis (voor ca. 500 g) 26

4 |Eieren (6 stuks) 23

5 |Schelvis/langoest (voor ca. 400 g) 21

6 [Verse groente (voor ca. 700 g) 89)

7 [Fruit (voor ca. 800 g) 20

11
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Weer- Tijd in
i Programma i
8 Vrije tijdkeuze
van 1 minuut tot 23 uur 59 minuten.
0 [Stop
+ Druk op de toets START/OFF. Het lampje “HEAT” gaat
branden.
+  Een countdown begint. Wanneer deze afgelopen is, stopt de
kookdijd.

Vrije tijdkeuze in programma 8

+ Wanneer op het display “00:00” verschijnt, drukt u op de
toets “+” of “-“ om programma “8” te kiezen.

+ Druk op de toets START/OFF. Op het display knippert het

eerste cijfer.

Druk op de toets “+* om een cijfer in te stellen.

Druk op de toets “-*. Het tweede cifer knippert.

Druk opnieuw op de toets “+“ om een cijfer in te stellen.

Ga op dezelfde wijze te werk om de volgende twee cijfers in

te stellen.

+ Druk tot slot op de toets START/OFF. Het lampje “HEAT”
gaat branden.

«  Een countdown begint. Wanneer deze afgelopen is, stopt de
kookdijd.

Tijdvertraagd starten

1 OPMERKING:
U kunt het kookproces met een tijdvertraging starten. De tijd
die u instelt, is daarbij altijd inclusief de kooktijd.

Wanneer u bijvoorbeeld rijst in 2 uur klaar wilt hebben, stelt u
2 uur in op het display en het gerecht is in 2 uur klaar.

+ Wanneer “00:00” op het display verschijnt, drukt u op de
toets SET. Op het display knippert het eerste cijfer.

Druk op de toets “+* om een ciffer (de tijd) in te stellen.

Druk op de toets “-“. Het tweede cijfer knippert.

Druk opnieuw op de toets “+* om een cijfer in te stellen.

Ga op dezelfde wijze te werk om de volgende twee ciffers in
te stellen.

+  Druk op de toets SET.

+  Kies een programma zoals tevoren beschreven.

+ Druk tot slot op de toets START/OFF. Het lampje “WAIT”

gaat branden.

+ Een countdown begint. Wanneer deze afgelopen is, stopt
het kookproces.

Bedrijf onderbreken

Druk op de toets START/OFF. Het lampje “HEAT” dooft.

Stand-by-schakeling
Druk twee keer op de toets START/OFF. Het lampje “HEAT” en
de weergave op het display doven.

1 OPMERKING:

In de stand-by-modus blijven het lampje “POWER”, het
lampje “PROG” en de achtergrondverlichting van het display
ingeschakeld.

12
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Water bijvullen

Wordt geen stoom opgewekt? Werd het water tiidens het gaar-
proces verbruikt? Nu moet u water bijvullen.

+ Druk op de toets START/OFF en trek de netsteker uit de
contactdoos.
Open de lade rechts van het opvangschaaltje.

+ Vul de watertank niet verder dan tot de MAX-markering met
water.

+ U kunt het kookproces voorzetten.

Na het gebruik

Druk op de toets START/OFF en trek de netsteker uit de
contactdoos.

£\ WAARSCHUWING:

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

Reiniging
£\ WAARSCHUWING:
+  Trek voor de reiniging altijd de netsteker uit de contact-
doos en wacht totdat het apparaat afgekoeld is.
+  Dompel het basisapparaat van de stoomkoker voor de

reiniging in géén geval onder water. Dit zou tot een elek-
trische schok of brand kunnen leiden.

/\ OPGELET:

+  Gebruik géén draadborstel of andere schurende voorwer-
pen.

+ Gebruik geen scherpe of schurende reinigingsmiddelen.

Basisapparaat aan de buitenzijde

Veeg het basisapparaat aan de buitenzijde alléén af met een
vochtige doek en droog het vervolgens met een droge doek.

Tank

+  Giet het resterende water uit de tank.
+ Veeg de tank vervolgens droog met een doek.

Deksel, stoomschalen, opvangschaal, rijstschaal

/\ OPGELET:

+ Reinig de onderdelen niet in de vaatwasmachine.

+ De heldere kunststofoppervlakken zouden dof kunnen
worden.

+ U kunt deze onderdelen in een sopje reinigen.
+ Spoel ze vervolgens af met schoon water en droog ze af.

Ontkalken

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

+ Leg het deksel er niet op en plaats ook geen stoom- of
rijstschaal of opvangschaal in het apparaat.

+  Steek de netsteker in een contactdoos en stel de klok in op
30 minuten. Wanneer de schakeltijd is verstreken, trek u de
steker weer uit de contactdoos. Laat het apparaat volledig
afkoelen.

+ Giet eerst de inhoud van de watertank weg. Spoel daarna
de watertank meerdere malen uit met koud water.

Bereidingswijze
Algemeen

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

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

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

+ Kies niet voor te grote of te veel levensmiddelen, zodat de
stoom door de vrijblijvende gaten van de gaarplaat kan trekken.

+ Ontdooi vlees en gevogelte voordat u het gaart.

+ Vloeistoffen die zich in de opvangschaal verzamelen, kunt u
voor soepen en sauzen gebruiken.

Groente/fruit

1. Was de groente zorgvuldig; snijd stelen af. Indien nodig
kunt u de groente schillen, hakken of snijden. Kleine stukjes
garen natuurlijk sneller dan grote.

2. De hoeveelheid, kwaliteit, versheid en grootte / gelikmatig-
heid, temperatuur van de diepgevroren producten kunnen
de stoomtijd beinvioeden. De waterhoeveelheid en de
kooktijd variéren al naargelang het gewenste resultaat.

3. Diepgevroren groente hoeft voor het stomen niet ontdooid te
worden.

Gemiddelde tijd

Groente-/Fruitsoort Gewicht of aantal

(minuten)

Rijst
1. Erzijn verschillende rijstsoorten. Houd u dus altijd aan de

kookvoorschriften voor de desbetreffende soort.

2. Doe de rijst met het water exact afgemeten in de rijstschaal.
Leg het deksel erop en schakel het stoomapparaat in.

3. Controleer na de voor elke rijstsoort vastgelegde minimale
kooktijd of de rijst overal even gaar is. Roer de rijst om.

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

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

" Samen in de rijstschaal Gemiddelde tijd
Rijstsoort Rijsthoeveelheid Water (minuten)

Bruine rijst
- normaal 1/2 kopje 1 kopje 42-45
- half gaar ' !

(.parboiled’) 1 kopje 112 kopjes 45-50
Mix van lange korrel en wilde rijst
- normaal 1 kopje 1112 kopjes 56-58
-_snelkookrilst 1 kopie 1 3/4 kopies 18-20
Instant-rijst 1 kopie 11/2 kopies 12-15
Witte rijst
- normaal 1 kopje 11/2 kopjes 45-50
- lange korrel 1 kopje 12/3 kopjes 50-55
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Artisjokken, heel 4 hele stukken 30-32
Asperges, punten | 5009 [ 1214
Bonen
-_groen/ geel 2509 12-14
-_gesneden of heel 500 g 20-22
-_tuinbonen 500 g, gedopt 1213
Rode bieten 500 g, gesneden 25-28
Broccoli, roosjes 5009 20-22
Spruities 5009 24-26
Witte kool 500 g, gesneden 16-18
Selderie 250 g, in schifies 14-16
Wortelen 500 g, in schiffies 18-20
Bloemkool, heel 5009 20-22
ais, kolven 3-5 kolven 14-16
Aubergine 500¢ 16-18
Champignons, heel 5009 10-12
Uien 250 g, dunne schiffies 12-14
Paprika, heel ca. 4 middelgrote 12-13
Aardappelen. ca. 5009 30-32
Knolraap 1 middelgroot, blokjes 28-30
Spinazie 2509 14-16
Pompoen 5009 16-18
Penen 500 g, in schifies 20-22
Bevroren groente 2859 28-50
Appels 500 g, in stukjes 10-15
Peren 500 g, in stukjes 10-15
Vis en zeevruchten

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

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

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

4. U kunt visfilet sook in de rijstschaal stomen.

5. Stel de desbetreffende stoomtijden in.

. . Gemiddelde tijd
Zeevrucht/ vis Gewicht of aantal (minuten)
Grote mosselen
in schelp 5009 10-12
Krabben 250g 20-22
Kreeft
- staart 2-4 16-18
- gesneden 500-600 g 18-20

13
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. . Gemiddelde tijd
Zeevrucht/ vis | Gewicht of aantal -
Kleine mosselen
(vers in de schelp) S00g LAl
Oesters
(vers in de schelp) 1500g 1820
Mantelschelp (vers) 5009 16-18
Garnalen
-_middelgroot, ongepeld 500 ¢ 10-12
- groot/supergroot,
ongepeld 5009 16-18
Vis
- heel 250-375g 10-12
- filet 500 g 10-12
- steak 500 g, 2,5 cm dik 16-18
Viees
. Gemiddelde tijd
Vleessoort | Gewicht of aantal -
Rund
- stukken 5009 28-30
- hamburgers /
gehaktballen S00g 16-18
-_kleine gehaktballeties 5009 22-24
Kip
- stukken/ filets [ 24 [ 242
Lam
- stukken/ filets | 5009 [ 2628
Varken
-_stukken/ filets 5009 26-28
Hot dogs / worsties 5009 14-18
Eieren
Gemiddelde tijd
Soort | Aantal E——
In de schaal
- zachtgekookt 15-18
-_hardgekookt 19-22
Gepocheerd
1e stap: 2 kopjes water in de rijstschaal gieten, 78
stomen om water te verhitten.
2e stap: Ei in een kleine schaal openslaan, schaal
in de rijstschaal met heet water zetten totdat het ei 7-8
gepocheerd is.
Roerei
Zes (6) eieren iets opkloppen en samen
met 2 eetlepels melk in de rijstschaal vullen.
Zout en peper naar smaak toevoegen. 20-22
Het mengsel gedurende de eerste minuten van de
kooktijd omroeren.

Technische gegevens

Nettogewicht: .........

14
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DG 2204 CB

............................................................ 2,10kg

Dit apparaat is gekeurd conform de op dit moment van toepas-
sing zijnde CE-richtlijnen zoals bijvoorbeeld elektromagnetische
compatibiliteit en laagspanningsvoorschriften en is gecon-
strueerd volgens de nieuwste veiligheidstechnische voorschrif-
ten.

Technische wijzigingen voorbehouden!

Betekenis van het symbool ‘vuilnisemmer’

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

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

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

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

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

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant de mettre 'appareil
en marche pour la premiére fois. Conservez le mode d’emploi
ainsi que le bon de garantie, votre ticket de caisse et si possible,
le carton avec 'emballage se trouvant a l'intérieur. Si vous
remettez 'appareil a des tiers, veuillez-le remettre avec son
mode d‘emploi.

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

+  Arrétez l'appareil et débranchez toujours le c&ble d'alimen-
tation de la prise de courant (en tirant sur la fiche et non pas
sur le céble) si vous n'utilisez pas I'appareil, si vous installez
les accessoires, pour le nettoyage ou en cas de panne.

+ Ne laissez jamais fonctionner I'appareil sans surveillance.
Lorsque vous quittez la piéce, toujours arréter I'appareil.
Débranchez la fiche de la prise.

+  Contrélez régulierement 'appareil et le cable. Ne mettez pas
I'appareil en marche s'il est endommagg.

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

+ Nutilisez que les accessoires d'origine.

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

Enfants et personnes fragiles

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

/\ DANGER!
Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec le film. Ily a
risque d’étouffement!

+ Pour protéger les personnes fragiles et les enfants des ris-
ques des appareils électriques, veillez a ce que cet appareil
ne soit utilisé que sous surveillance. Cet appareil n'est pas
un jouet. Ne laissez pas les enfants s'amuser avec.

Symboles de ce mode d’emploi

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

/N DANGER:
Prévient des risques pour votre santé et des risques éventuels
de blessure.
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/\ ATTENTION:
Indique les risques pour I'appareil ou tout autre appareil.

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

Conseils de sécurité spécifiques a cet appareil

Ne branchez votre cuiseur & vapeur que dans une prise de
courant de 230 V, 50 Hz en bon état de fonctionnement.
Placez I'appareil sur une surface plane. Veillez a ce que
I'appareil et son cable d'alimentation ne se trouvent jamais
sur des surfaces chaudes ou a proximité de sources de
chaleur. Placez le cable d'alimentation de fagon a ce qu'il ne
soit pas en contact avec des objets a angles vifs.

Ne pliez pas le cable. Ne 'enroulez pas autour de I'appareil.
S'il arrivait, par hasard, que I'appareil tombe dans I'eau,

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

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

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

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

/) DANGER:

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

+  Lorsque vous touchez ou enlevez des éléments
chauds, priere de vous servir impérativement de la
manique ou des gants de cuisine!

Laissez 'appareil refroidir complétement avant de le net-
toyer puis de le ranger.

Ne mettez jamais I'appareil en marche sans eau!
N'utilisez votre cuiseur a vapeur que pour la préparation
d’aliments, exclusivement.

Avant la premiere utilisation

Retirez 'emballage.
Nous vous recommandons de nettoyer les accessoires
conformément & la description faite sous « nettoyage ».

FRANGAIS
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FRANGAIS

Pieces livrées
1 X Socle cuit vapeur
1 X Bac collecteur d'eau de condensation
3 X Bac a vapeur
1 XBacariz
1 X Couvercle

Liste des différents éléments de commande

1 Voyant lumineux POWER
(branchement au secteur)

2 Voyant lumineux HEAT (chauffer)

3 Voyant lumineux WAIT (patienter)

4 Voyant lumineux PROG (programme)

5 Touche ,-*

6 Touche START/OFF

7 Touche ,+*

8 Touche SET

9 Graduation pour le niveau d'eau

Montage et utilisation

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

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

/\ ATTENTION:

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

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

Fonction vapeur immédiate

Gréce au tube vapeur spécial, vous obtenez la premiére vapeur
apres quelques secondes. Ce tube couvre la résistance et
régule I'alimentation en eau.

Remplissage de I'eau

i REMARQUE:

+ Vous trouverez un affichage du niveau d'eau avec une
marque MIN et MAX dans la zone de commande.

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

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

+  Remplissez de I'eau jusqu'au marquage maximum.

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

Bac collecteur d’eau de condensation
Placez le bac collecteur dans la partie inférieure.

16
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Utilisation d’un bac vapeur seulement

i REMARQUE:

+  Pour faciliter le travail, les bacs de vapeur portent des
inscriptions 1, 2 et 3.

+  Seul le bac de vapeur portant l'inscription « 1 » peut se
placer sur l'appareil de base du cuiseur a la vapeur.

+ Placez le bac a vapeur ,1“ sur le bac de récupération.

+ Placez des légumes, du poisson ou d'autres produits
alimentaires sans sauce ni liquide dans le bac a vapeur. Les
orifices d'échappement de la vapeur ne doivent pas étre
complétement couverts!

+ Installez ensuite le couvercle sur I'appareil.

Utilisation de deux bacs a vapeur

+ Placez le bac a vapeur ,1* sur le bac de récupération.

+  Placez le plus gros morceau a cuire nécessitant la plus
longue durée de cuisson dans le bac & vapeur inférieur.

+ Placez le bac & vapeur 2" sur le bac a vapeur ,1°.

+ Installez ensuite le couvercle sur I'appareil.

Utilisation de trois bacs a vapeur

+ Placez le bac a vapeur ,1* sur le bac de récupération.

+ Placez le plus gros morceau a cuire nécessitant la plus
longue durée de cuisson dans le bac & vapeur inférieur.
Placez le bac a vapeur ,2* sur le bac a vapeur ,1*.
Placez-y vos produits a cuire.

Placez le bac a vapeur ,3" sur le bac a vapeur ,2°.
Installez ensuite le couvercle sur 'appareil.

e o o o

Utilisation du récipient a riz

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

1 REMARQUE:

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

Avant la premiére utilisation

+ Posez I'appareil sur un support résistant a la chaleur.
+ Aprésy avoir rempli de I'eau, posez les bacs a vapeur et le
couvercle.

Branchement électrique

+ Branchez 'appareil sur une prise de protection 230 V, 50 Hz
installée selon les normes.

+  Lécran affiche ,00:00". Les voyants de controle ,FOWER" et
,PROG" s'allument.

Fonctions

Le cuiseur a la vapeur vous offre différentes fonctions:

+ Sélectionnez I'un des 7 programmes de cuisson
+  ou déterminez vous-méme un temps de cuisson sous le
programme ,8".
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+ Vous pouvez également démarrer le cuiseur & la vapeur
avec un temps de retard pour que votre repas soit terminé
en temps voulu.

Programme de cuisson

Lorsque I'écran affiche ,00:00“ appuyez sur la touche ,+“ ou ,-*
pour sélectionner 'un des programmes de cuisson:

Affi-

Temps en

Programme

chage minutes
1 Riz (pour env. 180 g) 33
2 |Poulet (pour env. 450 g) 30
3 [Poisson (pour env. 500 g) 26
4 |CEufs (6 ceufs) 23
5  [Morue /langouste (pour env. 400 q) 21
6 |Légumes frais (pour env. 700 g) 35
7 [Fruits (pour env. 800 g) 20
8 Sélection du temps libre
d'1 min. a 23 h, 59 min.

0 |Stopp (arrét)

+ Appuyez sur la touche START/OFF. Le voyant lumineux
LHEAT“ s'allume.

+ Un compte a rebours commence. Lorsque celui-ci est
terminé, le temps de cuisson est fini.

Sélection libre du temps au programme 8

+  Lorsque I'écran affiche ,00:00%, appuyez sur la touche ,+* ou
,~ pour sélectionner le programme ,8".

+ Appuyez sur la touche START/OFF. Le premier chiffre
clignote a 'écran.

+ Appuyez sur la touche .+ pour y saisir un chiffre.

+ Appuyez sur la touche ,-“. Le deuxieme chiffre clignote.

+ Appuyez de nouveau sur la touche ,+* pour y saisir un
chiffre.

+ Procédez de la méme maniére pour saisir les deux chiffres
suivants.

+ Pour terminer, appuyez sur la touche START/OFF. Le voyant
lumineux ,HEAT" s'allume.

+ Un compte a rebours commence. Lorsque celui-ci est
terminé, le temps de cuisson est fini.

Démarrage avec retardement dans le temps

1 REMARQUE:

Vous pouvez démarrer le processus de cuisson avec un
retardement dans le temps. Le temps que vous sélectionnez
s'entend alors toujours temps de cuisson inclus.

P. ex., si vous souhaitez que du riz soit terminé d'ici 2 heures,
sélectionnez les 2 heures a I'écran et le repas sera terminé
d'ici 2 heures.

+  Lorsque 'écran affiche ,00:00%, appuyez sur la touche SET.
Le premier chiffre clignote a I'écran.

+  Appuyez sur la touche ,+* pour y saisir un chiffre (le temps).

+ Appuyez sur la touche ,-“. Le deuxiéme chiffre clignote.

+  Appuyez de nouveau sur la touche .+ pour y saisir un
chiffre.

+  Procédez de la méme maniere pour saisir les deux chiffres
suivants.

+ Appuyez sur la touche SET
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+ Sélectionnez un programme conformément a la description
faite ci-dessus.

+ Pour terminer, appuyez sur la touche START/OFF. Le voyant
lumineux ,WAIT* s'allume.

+ Un compte a rebours commence. Lorsque celui-ci est
terminé, le temps de cuisson est fini.

Interrompre le fonctionnement

Appuyez sur la touche START/OFF. Le voyant lumineux ,HEAT*
s'éteint.

Mise en mode veille

Appuyez deux fois sur la touche START/OFF. Le voyant lumi-
neux ,HEAT" s'éteint et I'affichage a 'écran s'éteint.

1 REMARQUE:
Au mode veille, le voyant lumineux ,POWER?, le voyant lumi-
neux ,PROG" et I'éclairage du fond de I'écran restent allumés.

FRANGAIS

Rajouter de I'eau

Lappareil ne génére plus de vapeur du tout? Est-ce que l'eau a
été consommée pendant la cuisson? Vous devez alors rajouter
de l'eau.

+ Appuyez sur la touche START/OFF et débranchez la fiche
de la prise électrique.

+ Ouvrez le couvercle a droite sur le bac de récupération.

+  Remplissez I'eau jusqu'au marquage MAX.

+  Continuez le service.

Pour éteindre I'appareil

Appuyez sur la touche START/OFF et débranchez la fiche de la
prise électrique.

/N DANGER:

Lorsque vous voulez toucher ou retirer un partie chaude de
I'appareil, utilisez toujours un torchon ou des gants a four,
pour éviter de vous briiler!

Nettoyage

/N DANGER:

+  Débranchez toujours la fiche du secteur avant le nettoya-
ge et patientez que 'appareil soit refroidi.

+  Enaucun cas immerger appareil de base du cuiseur a la
vapeur dans de I'eau en vue de le nettoyer. Cela risquerait
sinon de provoquer une électrocution ou un incendie.

/N ATTENTION:
+ Ne pas utiliser de brosse en fil de fer ou d'autres objets
abrasifs.

+  Ne pas utiliser de détergents agressifs ou abrasifs.

Appareil de base de I'extérieur

Essuyez la face extérieure de I'appareil de base seulement a
I'aide d'un chiffon mouillé et séchez-le ensuite avec un chiffon
Sec.
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FRANGAIS

Réservoir

+ Videz le réservoir de son eau résiduelle.
+  Essuyez le réservoir ensuite a I'aide d'un chiffon sec.

Couvercle, bacs a vapeur, bac de récupération, bac a riz

/N ATTENTION:

+ Ne pas nettoyer ces pieces dans le lave-vaisselle.

+  Les surfaces claires en matiére plastique risqueraient
sinon de devenir mates.

+ Vous pouvez nettoyer ces pieces a la main dans un bain
ringant.
+ Rincez a 'eau claire et séchez les piéces.

Détartrage

Selon la dureté de I'eau, du calque s'accumule progressivement
sur la résistance. Cela peut raccourcir le temps de cuisson,
alors que les aliments ne sont pas encore cuits.

« Pour éviter cela, versez, apres 7 a 10 utilisations, 3 tasses
de vinaigre dans le récipient a eau puis remplissez d'eau
jusqu'a la marque ,MAX".

+  Ne fermez pas avec le couvercle et ne placez ni les
récipients de cuisson, ni celui a riz, i le bac collecteur dans
I'appareil.

+  Branchez le cable d'alimentation dans une prise de courant
puis réglez le minuteur pour 30 minutes. Lorsque la minute-
rie est arrivée a la fin, débranchez de nouveau la fiche de la
prise. Laissez 'appareil refroidir complétement.

+ Videz ensuite le contenu du récipient a eau. Rincez le
récipient plusieurs fois a 'eau froide.

Conseils de préparation

Généralités

+ Lesindications de temps ne sont que des reperes et peu-
vent varier selon les cas.

« Sivous utilisez tous les bacs vapeur, la durée totale de
cuisson augmente d’env. 5 minutes.

« Placez toujours les gros morceaux ou les aliments nécessi-
tant un plus long temps de cuisson sur le plateau inférieur
de l'appareil.

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

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

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

Riz

1. Il existe différentes sortes de riz. Respectez les conseils de
cuisson indiqués pour chaque sorte.

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

3. Vérifiez, a la fin du temps de cuisson minimum conseillé

pour la sorte de riz choisie, si le riz est uniformément cuit.
Mélangez le riz.

18
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4. Lorsque vous controlez et mélangez le riz, veillez & ne pas
laisser tomber de goutte d’eau de condensation dans le
récipient. Ce la modifie la qualité et le godt du riz.

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

. Ensemble dans le récipient a riz | Temps approx.
ST Quantité de riz Eau i

Riz brun
- Normal 1/2 Tasse 1 Tasse 42-45
- Mi-cuit (,par- |
bolled’) 1 Tasse 11/2 Tasses 45-50
Mélange de riz long et riz sauvage
- Normal 1 Tasse 11/2 Tasses 56-58
- Riz a cuisson
rapide 1 Tasse 1 3/4 Tasses 18-20
Riz instantané 1 Tasse 1 1/2 Tasses 12-15
|Riz blanc
- Normal 1 Tasse 11/2 Tasses 45-50
- Longs grains 1 Tasse 12/3 Tasses 50-55
Légumes/Fruits

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

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

3. Il'est déconseillé de décongeler les Iégumes surgelés au
préalable.

Sortes de légumes/

fruits Poids ou quantité

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

- Haricots verts/jaunes 2509 12-14
- Coupés ou entiers 5009 20-22
-_Haricots blancs 500 g, écossés 12-13
| Betteraves 500 g, coupés 25-28
Brocoli, pointes 5009 20-22
Chou de Bruxelles 5009 24-26
Chou blanc 500 g, coupés 16-18
Céleri 250 g, en tranches 14-16
Carottes 500 g, en tranches 18-20
Chou fleur, entier 5009 20-22
Epi de mais 3-5 épis 14-16
Aubergine 5009 16-18
Champignons, entiers 5009 10-12
Qignons 250 g, émincés 12-14
Poivrons, entiers usqua 4 d(i :\llll)le moyenne 12-13
Pommes de terre env. 500 g 30-32
Rutabaga 1 seule, coupée en dés 28-30
| Epinards 2509 14-16
| Gitrouille 500g 16-18
| Navet 500 g, tranché 20-22
| Légumes congelés 2859 28-50
Pommes 500 g, en morceaux 10-15
Poires 500 g, en morceaux 10-15
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Poissons et fruits de met

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

2. Presque toutes les sortes de poissons et fruits de mer
cuisent trés vite. Ne faites cuire que de petites proportions
ou les quantités indiquées.

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

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

5. Réglez le temps de cuisson qui convient.

Fruits de mer / - - Temps approx.
Pt Poids ou quantité (minutes)
Gros coquillages avec g
coqte 500 ¢ 10-12
Crabes 2509 20-22
Homard
- Queue 24 16-18
- €N morceaux 500-600 g 18-20
Petits coquillages ]
(frais, avec coque) 5ty A
Huitres (frais, avec .
coque) 1500 ¢ 18-20
Coquille Saint-Jacques y
(raiches) 5009 16-18
Crevettes
- moyennes, non !
décortiquées 509 1012
- grosses/trés grosses, y
non décortiquées S0g 16-18
Poissons
-_entiers 250-375g 10-12
-_enfilets 5009 10-12
-_en franches 500 . 2,5 cm d'épaisseur 16-18
Viandes
. . i Temps approx.
Sortes de viandes Poids ou quantité (minutes)
Boeuf
-_€n morceaux 500g 28-30
- Hamburger / steaks
hachés 5009 16-18
- Boulettes hachées 500 g 22-24
Poulet
- enmorceaux, en 04 2496
tranches
Agneau
- N morceaux, en ]
tranches 5009 %28
Porc
- enmorceaux, en !
tranches Mg 228
Hot Dog / Saucisses 5009 14-18
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Oeufs

. e Temps approx.
Type de cuisson | Quantité i
Avec la coque
- Qeufs a la cogue 15-18
- QOeufs durs 19-22
Pochés
1ere étape: 2 tasses d'eau dans le récipient a riz. 78

Mettre en marche pour faire bouillir I'eau

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

Oeufs brouillés

Mélanger 6 oeufs avec 2 cuillerées & soupe de lait.
Verser dans le récipient  riz.

FRANGAIS

Saler et poivrer. Mélanger les oeufs pendant les 02
premieres minutes de cuisson.
Données techniques

MOGBIE: ..ot sess e DG 2204 CB
AlIMENEALION: <..oovveeveeerereee e 230V, 50 Hz
CONSOMMALION: ..vvvvvressrrisseereseesisesssssessessessessenseses 800 W
Classe de ProteCtioN: ..........cwceeermmerermesmmrerssessssesssssssessssessnnns I
POIAS NBL vt 2,10kg

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

Sous réserve de modifications techniques.

Signification du symbole ,,Elimination®

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

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

Vous contribuez ainsi & éviter les impacts potentiels dans 'envi-
ronnement et sur la santé de chacun, causés par une mauvaise
élimination de ces déchets.

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

Vous trouverez toutes les informations sur les bornes d’élimina-
tion des appareils auprés de votre commune ou de 'administra-
tion de votre communauté.

19
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Indicaciones generales de seguridad
Antes de la puesta en servicio de este aparato lea detenida-

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

mente el manual de instrucciones y guarde éste bien incluido la
garantia, el recibo de pago y si es posible también el cartén de
embalaje con el embalaje interior. En caso de dejar el aparato a
terceros, también entregue el manual de instrucciones.

ESPANOL

Solamente utilice el aparato para el uso privado y para el fin
previsto. Este aparato no esta destinado para el uso profe-
sional. No lo utilice al aire libre. No lo exponga al calor, a la
entrada directa de rayos de sol, a la humedad (en ningtin
caso sumerja el aparato en agua) y a los cantos agudos.
No utilice el aparato con las manos himedas. En caso de
que el aparato esté himedo o mojado retire de momento la
clavija de la caja de enchufe.

Desconecte el aparato y siempre retire la clavija de la caja
de enchufe (por favor tire de la clavija y no del cable), cuan-
do no quiera utilizar el aparato, montar piezas o en caso de
limpieza o defectos.

No utilice el aparato sin vigilancia. En caso de salir de la
habitacion, desconecte siempre el aparato. Retire la clavija
de la caja de enchufe.

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

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

Solamente utilice accesorios originales.

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

Nifos y personas débiles

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

I\ avisor
No deje jugar a los nifios con la lamina. jExiste peligro
de asfixia!

Para proteger a nifos o personas débiles del peligro de
aparatos eléctricos, tenga en cuenta que este aparato s6lo
se puede utilizar bajo vigilancia. Este aparato no es ninglin
juguete. No deje jugar a nifios pequefios con ello.

Simbolos en este manual de instrucciones

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

Indicaciones especiales de seguridad

El cocedor al vapor solamente lo puede conectar a una caja
de enchufe instalada por la norma y con una tension a la
red de 230 V, 50 Hz.

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

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

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

En la utilizacion de aparatos de calor eléctrico se producen
temperaturas altas, que pueden causar quemaduras (p.€j.
agua caliente, vapor de agua caliente, elemento calefactor).
Utilice los asideros para agarrar la tapadera y las fuentes.
iInforme también a los deméas usuarios sobre los peligros!
No situe el cocedor al vapor cerca de una pared (distancia
minima de 10 cm) o debajo de un armario colgante. Nunca
ponga otro objeto sobre el aparato. Durante el funciona-
miento no atape las aperturas para el vapor. El vapor tiene
que escaparse sin estorbo.

I aviso:

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

+ jAlagarrar o retirar componentes calientes utilice sin
falta agarradores o guantes para cocinar!

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

iNunca conecte el cocedor al vapor sin agua!

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

Antes del primer uso

Retire el embalaje.
Le recomendamos limpiar el accesorio como indicado bajo

A Aviso: Limpiezat"
Advierte ante los peligros para su salud y demuestra posibles Contenido del suministro

— 1 X Equipo bésico del cocedor al vapor
/N ATENCION: 1 X Recipiente para agua condensada

Indica los posibles riesgos para el aparato u otros objetos.

20
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3 X Fuente de vapor
1 X Fuente de arroz
1 X Tapa
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Indicacion de los elementos de manejo

1 Luz POWER (conexion de red)
2 Luz HEAT (calentar)

3 Luz WAIT (esperar)

4 Luz PROG (programa)

5 Boton -

6 Boton START/OFF

7 Boton ,+*

8 Boton SET

9 Indicador de nivel de agua

Montaje y avisos de uso

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

/\ ATENCION:

+ iNo coloque el cocedor al vapor debajo de armarios colgantes!
¢ jLaunidad de vapor y los accesorios no estan destinados
para la utilizacion en el horno (microondas, con aire 0

convencional) 0 encima de la cacerola!

Funcion de vapor inmediata
Por el tubo especial de vapor, después de pocos segundos ya

obtendra el primer vapor. Esta parte del equipo cubre el elemen-

to eléctrico y regula el agua.

Llenar de agua

1 INDICACION:

+ Unindicador del nivel de agua con las marcas MIN- y
MAX se encuentra en la pantalla de control.

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

+ Enelindicador de agua podr4 ver la cantidad de agua en el
recipiente correspondiente.

+Vierta agua hasta la marcacién maxima.

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

Recipiente para agua condensada
Coloque la bandeja de condensacion en la parte inferior.

Uso de una sola fuente de vapor

1 INDICACION:

+ Para facilitar el trabajo, los recipientes de vapor han sido
marcados con las inscripciones 1,2y 3.

+Solo el cuenco de vapor con el sobrescripto ,1“ encaja en
el aparato base del aparato para cocer al vapor.

+ Ponga la fuente de vapor ,1* sobre el recipiente.

+  Ponga verduras, pescado u otros productos alimenticios sin
salsa o liquido en el recipiente de vapor. jLas salidas del
vapor no deben estar por completo cubiertas!

+ Ponga la tapa al final.
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Uso de dos recipientes de vapor

+ Ponga la fuente de vapor ,1* sobre el recipiente.

+ Meta la mayor pieza con el tiempo de coccién mas largo en
el inferior recipiente de vapor.

+ Coloque el recipiente de vapor ,2“ encima del recipiente de
vapor 1%

+ Ponga la tapa al final.

Uso de tres recipientes de vapor

+ Ponga la fuente de vapor 1" sobre el recipiente.

+  Meta la mayor pieza con el tiempo de coccién mas largo en
el inferior recipiente de vapor.

+ Coloque el recipiente de vapor ,2“ encima del recipiente de
vapor 1%

+ Meta alli los productos alimenticios que desea cocinar.

+  Coloque el recipiente ,3“ encima de la fuente de vapor ,2".

+ Ponga la tapa al final.

ESPANOL

Utilizacion de la fuente de arroz

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

1 INDICACION:

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

Puesta en funcionamiento

+  Coloque el equipo encima de una superficie resistente al
calor.

+ Después de que haya rellenado agua, meta los recipientes
de vapor y la tapa.

Conexion Eléctrica

+ Conecte el equipo con un receptaculo aislado de tierra de
230V, 50 Hz debidamente instalado.

+ Enlapantalla de control figura ,00:00". Las lamparas de
control ,POWER"y ,PROG" se encienden.

Funciones

El cocedor a vapor tiene distintas funciones:

+  Elija uno de los 7 programas de coccion

+ o determine un tiempo de coccién debajo de programa ,8“.

+ Asimismo puede programar el cocedor a vapor de manera
retrasada, para que la comida esté lista a tiempo.

Programas de coccion

Si se indica ,00:00“ en la pantalla de control, pulse los botones
,+"0,-" respectivamente, para elegir uno de los programas de
coccion:

Indica-

Tiempo en
minutos

dor Programa

1 Arroz (para aprox. 180g) 33
2 Pollo (para aprox. 450g) 30
3 Pescado (para aprox. 500g) 26

21
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Indica-

Tiempo en
minutos
23

dor Programa

Huevos (6 piezas)

Eglefino/Langosta (para aprox. 4009) 21
Verdura fresca (para aprox. 700g) 35
Frutas (para aprox. 800g) 20

Seleccion individual del tiempo de cocci-
6n de 1 min. a 23 horas, 59 min.

© (No|o |~

0 |Stop

+ Pulse el botén START/OFF. La luz ,HEAT" se enciende.
+ Empieza un Countdown. Al final del Countdown, se termina
el tiempo de coccion.

Seleccion individual del tiempo de coccion en el programa 8

+ Sienlapantalla de control se indica ,00:00%, pulse los boto-
nes .+ 0 ,- respectivamente, para seleccionar el programa
8"

+  Pulse el botén START/OFF. En la pantalla de control deste-

Ila la primera cifra.

Pulse el botdn ,+*, para meter una cifra.

Pulse el botdn ,-“. La segunda cifra destella.

Pulse el botdn ,+" otra vez, para meter una cifra.

Haga lo mismo para meter las dos cifras siguientes.

Para terminar el proceso pulse el boton START/OFF. La luz

,HEAT" se enciende.

+ Empieza un Countdown. Al final del Countdown, se termina
el tiempo de coccion.

ESPANOL

Empezar la coccion de manera retrasada

1 INDICACION:

Puede empezar el proceso de coccion de manera retrasada.
El tiempo que selecciona, siempre se entiende con el tiempo
de coccion inclusive.

En el caso de que desee que el arroz esté listo en 2 horas,
seleccione 2 horas en la pantalla de control y la comida esté
lista en dos horas.

+  Sienla pantalla de control se indica ,00:00%, pulse el botén
SET. La primera cifra destella en la pantalla de control.

+ Pulse el botén ,+*, para meter una cifra (el tiempo de

coccion).

Pulse el botén ,-“. La segunda cifra destella.

Pulse el botdn ,+* otra vez, para meter una cifra.

Haga lo mismo para meter las dos cifras siguientes.

Pulse el boton SET.

Elija un programa como descrito anteriormente.

Para terminar el proceso pulse el botén START/OFF. La luz

,WAIT" se enciende.

+  Empieza Countdown. Al final del Countdown, se termina el
proceso de coccion.

Interrumpir el funcionamiento
Pulse el botén START/OFF. La luz ,HEAT" se apaga.

22
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Interruptor Standby

Pulse el boton START/OFF dos veces. La luz ,HEAT" se apaga
y desaparece en la pantalla de control.

1 INDICACION:

En el modo Standby las luces ,POWER*y ,PROG" asi como
la iluminacién de fondo de la pantalla de control siguen siendo
encendidas.

Rellenar agua

¢No se produce mas vapor? ;Se ha consumido todo el agua du-
rante el proceso de coccion? Ahora debe volver a llenar mas agua.

Pulse el botén START/OFF y desconecte el enchufe.
Abra la caja a la derecha del recipiente.

Llene mas agua hasta la marcacion MAX.

Continde con el funcionamiento.

Terminar el uso
Pulse el botén START/OFF y desconecte el enchufe.

I\ aviso:

jCuando toque o aparte los componentes calientes utilice por
favor agarradores o guantes de cocinar para no escaldarse
con el vapor caliente!

Limpieza

A\ aviso:

+  Desconectar antes de cada limpieza el enchufe y espere
siempre que el equipo se haya enfriado.

+ No limpie la base del cocedor al vapor de ninguna manera
en agua. Podria producirse un calambre o incendio.

/\ ATENCION:

+  No utilice ningun cepillo metalico u otros objetos que
rayen el aparato.

+  No utilice detergentes agresivos o que rayen.

La base del equipo por fuera

Limpie la base del equipo por fuera con un pafio himedo y
séquela después con otro pafio.

Deposito de agua

+  Quite el agua restante del depdsito de agua.
+  Luego seque el déposito de agua por medio de un pafio.

Tapa, fuentes de vapor, recipiente, fuente de arroz

/\ ATENCION:
+ No limpie estas partes en el lavavajillas.
+ Las superficies claras de plastico podrian volverse mates.
+ Puede limpiar estas partes manualmente en agua con
lavavajillas.
+  Luego limpie las partes con agua clara y séquelos.
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Descalcificacion

En caso de tener agua dura se almacena poco a poco cal sobre
el elemento calefactor. Esto podria ocasionar que el proceso de
vaporazion termine antes de que estén los alimentos cocidos.

Para evitar esto, después de haber utilizado de 7-10 veces
el aparato, vierta 3 tazas de vinagre en el recipiente de
agua y llenélo hasta la indicacion ,MAX" con agua.

No ponga la tapadera, ni cologue las fuentes de vapor y de
arroz ni la bandeja de condensacion en el cocedor al vapor.
Conecte el enchufe y ponga el reloj a 30 minutos. Cuando
el temporizador haya terminado de contar, retire de nuevo
la clavija de la caja de enchufe. Deje enfriar por completo el
aparato.

Ahora vierta el contenido del recipiente de agua. Debe
enjuagar varias veces con agua fria el recipiente de agua.

Indicaciones para la preparacion

Avisos generales

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

Si utiliza varias bandejas de vapor, el entero tiempo de
coccion se prolongard aprox. 5 minutos.

Siempre ponga piezas grandes o productos alimenticios con
un tiempo largo de coccion en la bandeja inferior.

No elija productos alimenticios demasiado grandes o de
mayor cantidad, para evitar que el vapor no pueda pasar
por los agujeros de la bandeja de coccion.

Descongele carne y aves antes de la coccion.

Podra preparar sopas o salsas de los liquidos en el reci-
piente.

Arroz

1.

Existen varios tipos de arroz. Atienda a las instrucciones de
coccion de cada tipo de arroz.

Junto en la fuente de arroz

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

Arroz blanco
‘- Normal 1taza 1112 taza 4550

- Arroz grano

i 1taza 12/3taza 50-55

Verduras/fruta

1.

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

2. Lacantidad, calidad, frescura y tamafo/uniformidad, tempe-
ratura de alimentos congelados pueden influir en el tiempo
de vaporacion. La cantidad de agua y el tiempo de coccion g
son variables, dependiendo del resultado deseado. (=)
3. Verdura congelada no se deberia descongelar antes de la E
vaporacion. e.,
Clase de verdura/ . Tiempo aprox. ke
de fruta | Peso o plezas Minutos’
Alcachofas, enteras 4 piezas enteras 30-32
Esparragos, puntas | 500¢ 12-14
Judias
- verdes 2509 12-14
- cortadas o enteras 5009 20-22
- alubias 500 g, sin vaina 12-13
Remolacha colorada 500 g, cortada 25-28
Brocoli, puntas 5009 20-22
Col de Bruselas 5009 24-26
| Col blanca 500 g, cortada 16-18
Apio 250 g, en rodajas 14-16
Zanahorias 500 g, en rodajas 18-20
Coliflor, entera 500¢ 20-22
Mazorcas 3-5 mazorcas 14-16
Berenjenas 5009 16-18
Champifiones, enteros 5009 10-12
Cebollas 250 g, en rodajas delgadas 12-14
Pimiento, enteros aprox. hasta 4 medianas 12-13
| Patatas aprox. 500 30-32
[Nabo 1 mediana, en dados 28-30
Espinacas 250¢ 14-16
Calabaza 500 g 16-18
Nabos 500 g, en rodajas 20-22
Verdura congelada 2859 28-50
Manzanas 500 g, en trozos 10-15
Peras 500 g, en trozos 10-15
Pescado y frutos de mar

2. Ponga el arroz y el agua exactamente medido en la fuente
de arroz. Coloque la tapadera y conecte el cocedor al vapor.

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

4. Cuando revise / revuelva el arroz, tenga atencién que no
gotee agua de condensacion en la fuente de arroz. Esto
podria cambiar la calidad y el sabor del arroz.

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

Junto en la fuente de arroz )
- Tiempo aprox.
Clase dearroz | Cantidad de :
e Agua (Minutos)

Arroz marrén
- Normal 1/2 taza 1taza 42-45
- Medio cocido

( Parboled’] 1taza 112 taza 4550
Mezcla entre arroz grano largo y arroz salvaje
- Normal 1taza 112taza 56-58
- Arroz répido

o, 1taza 13/4 taza 18-20
Arroz
instantaneo 1taza 112 taza 1215
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1.

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

Casi todas las clases de pescado y frutos de mar estan
rapidamente cocidos. Vapore cantidades pequefias o las
cantidades indicadas.

Almejas pequefias o grandes y ostras se abren en diferente
tiempo. Revise las céscaras para evitar que se pasen
cociendo.

23

03.11.2008 10:12:39 Uhr



iDe ninguna forma coma almejas, cuya céscara no se haya ) Tiempo aprox.
abierto después de la coccion, para evitar una posible Clase Cantidad Minutos
intoxicacion por pescado! Huevos escalfados
4. Los filetes de pescado también los puede vaporizar en la 1. paso: Verter 2 tazas de agua en la fuente de arroz: 78
fuente de arrroz. Vaporizar para calentar el agua
5. Ajuste el tiempo de coccidn correspondiente. 2. paso: Gascar el huevo y verter el contenido en
. una fuente pequenia, introducir la fuente en la fuente 78
Frutos de mar/ | Peso o piezas UL | de arroz con el agua caliente hasta que el huevo se
pescado (Minutos) haya escalfado.
Almejas grandes 500¢ 1042 Huevos revuetos
en su cascara .
Gambas %500 2022 Revolver 6 huevos y junto con dos cucharas soperas
Langosta de mar de leche verter el liquidlo en la fuente de arroz. 2020
~Cola 24 16-18 Condimentar con sal y pimienta. Duranto los primeros
" Troceados 500-600 1820 minutos del tiempo de coccion revolver los huevos.
- Almejas Pequefias
Frescas en su 500 14-16 o
,g E:éscara) . Datos técnicos
e., Ostras Modelo: ....DG 2204 CB
s |(Frescasensu 15009 18-20 - .
cdscara) Suministro de tension:. 230V, 50 Hz
Vieiras (Frescas) 5009 16-18 Consumo de energia: ................
Gambaros Clase de ProteCCion: ........rrrsssssssssssssssssssssssssssnnns I
- Medianos en su 500 1042
cascara g PESO NETO: ..vvevereecrivsis ettt 2,10kg
- Grandes/super-
grandes en su 5009 16-18 Este aparato se ha examinado segUn las normativas actuales
céscara y vigentes de la Comunidad Europea, como p.ej. compati-
Pescado bilidad electromagnética y directiva de baja tension y se ha
- Entero 250-375¢ 10-12 construido seglin las mas nuevas especificaciones en razon de
-_Filete 5009 10-12 la seguridad.
- Bistec 500 g, 2,5 cm grosor 16-18 I -
g g No reservamos el derecho de efectuar modificaciones técnicas.
Carne
. Tiempo aprox. E\/
Clase de carne | Peso o piezas (Minutos) .
Carne de vaca —
- Plezas 509 2830 Significado del simbolo ,,Cubo de basura*
- Hamburguesas/ 500 1618
Filetes Rusos 9 Proteja nuestro medio ambiente, aparatos eléctricos no forman
- Almondigas 5009 22-24 parte de la basura doméstica.
Pollo . . -
- TS [ 22 [ 2% Hage} uso de los centros Qe recogida previstos para la elimi-
Corder_Lo nacion de aparatos eléctricos y entregue alli sus aparatos
- Piezasiodaias | 50 g | 2608 eléctricos que no vaya a utilizar mas.
Cerdo i Ayudard en evitar las potenciales consecuencias, a causa de
- Piezasftodajas 5009 2628 una erronéa eliminacion de desechos, para el medio ambiente
Eﬁigggsca"eme/ sal- 500¢ 14-18 y la salud humana.
Con ello, contribuira a la recuperacion, al reciclado y a otras
Huevos formag Qe reutilizacion de los aparatos viejos eléctricos y
. electronicos.
¢ Cantidad Tiempo aprox. ) o - .
ase antida Minutos La informacion cémo se debe eliminar los aparatos, se obtiene
En la cascara en su ayuntamiento o su administracion municipal.
- Pasado por agua 1-12 15-18
- Huevos duros 1-12 19-22
24
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Instrucoes gerais de seguranca

Antes de pdr este aparelho a funcionar, leia muito atentamente
as instrugdes de emprego e guarde-as muito bem, juntamente
com o taldo de garantia, o talao de compra e, tanto quanto
possivel, a embalagem com os elementos interiores. Se puser
o aparelho a disposicao de terceiros, entregue-lhes também as
Instrugdes de Utilizacao.

+ Utilize o aparelho exclusivamente para fins privados e
para a finalidade para a qual o0 mesmo foi concebido. Este
aparelho ndo se destina a fins comerciais. Nao o utilize ao
ar livre. Mantenha-o protegido do calor, de irradiagao solar
directa, da humidade (n&o o imergir de forma alguma em
quaisquer liquidos) e de arestas agugadas. Nao utilize o
aparelho com as méaos molhadas. No caso de o aparelho
ficar hdmido ou molhado, retire imediatamente a ficha da
tomada.

+  Sempre que ndo utilizar o aparelho, ou desejar montar
acessorios, ou queira limpa-lo, ou ainda em caso de ava-
rias, devera desliga-lo e retirar a ficha da tomada (puxe pela
ficha e ndo pelo fio).

+ O aparelho nao devera funcionar sem vigilancia. Se se
ausentar do quarto, desligue sempre o aparelho. Retire a
ficha da tomada de rede.

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

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

+ Utilize apenas acessérios de origem.

+  Efavor observar as seguintes ,Instrugdes especiais de
seguranga“.

Criancas e pessoas débeis

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

I aviso!
Nao deixe criancas pequenas brincarem com folhas de
plastico. Perigo de asfixia!

+  Para proteger criangas ou pessoas débeis contra 0s perigos
de aparelhos eléctricos, preste atengéo a que este aparelho
s6 seja utilizado sob vigilancia. Estre aparelho ndo é um
brinquedo. Nao deixe criangas brincar com ele.

Simbolos nestas Instrugdes de uso

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

05-DG 2204 CB.indd 25

I\ AvISO:
Chama a atengéo para perigos existentes para a sua salde e
para possiveis riscos de ferimento.

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

i INDICACAO: Realca sugestdes e informagdes para si.

Instrucoes especiais de seguranca

Ligar o aparelho apenas a uma tomada instalada conve-
nientemente, com uma tens&o de 230 V, 50 Hz.

Colocar o aparelho sobre uma superficie plana. Atengéo:
n&o colocar o fio nem o aparelho sobre superficies quentes,
nem nas proximidades de fontes de calor. Posicionar o

fio de forma a que nao toque em objectos com esquinas
afiadas.

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

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

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

N&o colocar o aparelho de cozer a vapor muito proximo

da parede (distancia minima: 10 cm), nem por baixo de
armarios. Nunca colocar nada sobre 0 aparelho. N&o tapar
os orificios para saida do vapor durante o funcionamento. O
vapor terd de poder sair sem quaisquer obstaculos.

I\ AvISo:

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

+  Utilize imprescindivelmente pegas ou luvas de cozin-
heiro para agarrar ou retirar componentes quentes!

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

Nao ligar nunca o aparelho sem agual

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

Antes da primeira utilizagéo

Remova a embalagem.
Aconselhamos a limpeza dos acessérios como descrito na
rubrica ,Limpeza“.
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Volume do fornecimento

1 X Aparelho bésico de cozer a vapor

1 X Recipiente colector de 4gua condensada
3 XTijela para vapor

1 X Tigela para arroz

1 X Tampa

Descricao dos elementos de servico

1 Lampada POWER (Ligagéo a rede)
2 Lampada HEAT (Aquecer)

3 Lampada WAIT (Esperar)

4 Lampada PROG (Programa)

5 Botdo

6 Botdo START/OFF

7 Botdo .+

8 Botéo SET

9 Escala para o nivel de &gua

Montagem e indicacOes para a utilizacao

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

/\ ATENGAO:

+ Nao colocar o aparelho por baixo de armarios!

+ O aparelho e os seus acessorios nao sao apropriados
para qualquer espécie de fogdes, nem para o microon-
das!

Funcéo de vapor imediato

Obtém por meio do tubo de vapor depois de poucos segundos
o primeiro vapor. Esta componente tapa o elemento de aqueci-
mento e regula a gua que circula.

Encher de agua

1 INDICAGAO:

+ Encontra uma indicag&o do nivel da dgua com uma
marca MIN e uma marca MAX no painel de comando.

+ Deitar apenas 4gua limpa no recipiente para a agua.
Néo utilizar quaisquer outros liquidos, nem adicionar sal,
pimenta, etc.

+ Naindicagdo do nivel da 4gua pode ler o grau de enchi-
mento da mesma.

+  Encha com 4gua até a marcagéo maxima.

+  Para tempos de cozedura de mais de 15 min deve encher o
tanque até & marca maxima.

Recipiente colector de agua condensada

Colocar o recipiente para recolha da gua de condensagdo na
parte inferior do aparelho.

26
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Utilizacéo de apenas uma tigela de vapor

i INDICACHO:

+ Parafacilitar o trabalho as tigelas para vapdr forma
inumeradas com os nimeros 1,2 e 3.

+ S0 atigela de vapor com o ndmero ,1“ se encaixa na
componente de base do cozedor a vapor.

+ Coloque a tijela a vapor ,1* em cima da tijela colectora.

+ Coloque legumes, peixe ou outros alimentos sem molho
ou qualquer liquido na tigela para vapdr. As saidas para o
vapor ndo poderdo ficar completamente cobertas!

+ Por fim coloque a tampa.

Utilizacdo de duas tigelas para vapor

+ Coloque a tijela a vapor ,1* em cima da tijela colectora.

+ Coloque a maior pega de alimento a cozer, a pega de
alimento com o maior periodo de tempo de cozedura, na
tigela para vapor de baixo.

+ Coloque a tigela para vapér 2" em cima da tigela para
vapor ,1“.

+ Porfim coloque a tampa.

Utilizacéo de trés tigelas para vapor

+ Coloque a tijela a vapor ,1* em cima da tijela colectora.

+ Coloque a maior pega de alimento a cozer, a pega de
alimento com o maior periodo de tempo de cozedura, na
tigela para vapor de baixo.

+ Coloque a tigela para vapér 2" em cima da tigela para
vapor ,1*.

+ Coloque os alimentos para cozer nesta tigela para vapor.

¢+ Coloque a tigela para vapér ,3" em cima da tigela para
vapor ,2".

+ Por fim coloque a tampa.

Utilizacdo do recipiente para arroz

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

1 INDICAGAO:

Observe por favor ainda as nossas ,Indicagdes de prepa-
racao”. Nestas encontra conselhos para o adicionamento de
&gua em diferentes tipos de arroz.

Colocacé@o em funcionamento

+ Coloque o aparelho numa base que suporte o calor.
+ Depois de ter enchido &gua, coloque as tigelas para vapér e
a tampa em cima.

Ligacao eléctrica

+  Ligue o aparelho a uma tomada de contacto de seguranga
230V, 50 Hz instalada segundo as regras.

+ No ecré visualiza-se ,00:00". As lampadas de controlo
,POWER" e ,PROG" acendem.
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Fungdes
O aparelho de cozer a vapor oferece diferentes fungdes:

.

Seleccione um dos 7 programas de cozedura

ou determine vocé mesmo com o programa ,8" um tempo
de cozedura.

Também pode iniciar o aparelho de cozer a vapor de modo
retardado, para que a sua refei¢ao esteja pronta a tempo.

Programas de cozedura

Quando visualizar ,00:00“ no ecrd, prima o botdo ,+* ou 0 botdo

.~ para seleccionar um dos programas de cozedura:

Indica- Tempo em
40 ST minutos
1 |Arroz (para aprox. 180g) 33
2 [Galinha (para aprox. 4509) 30
3 |Peixe (para aprox. 500g) 26
4 |Ovos (6 unidades) 23
5 Bacalhau fresco/Lagosta o1

(para aprox. 4009)
6 Legumes frescos Gemiise 35
(para aprox. 700g)
7 |Fruta (para aprox. 800g) 20
8 Selecgao livre do tempo de cozedura de
1 min. até 23 horas, 59 min.
0 [Stopp

Prima o botao START/OFF. A lampada ,HEAT“ acende.
Inicia-se um countdown. Quando este se encontra conclui-
do, o tempo de cozedura também se encontra concluido.

Seleccao livre do tempo de cozedura no Programa 8

Quando se visualiza ,00:00" no ecrd, prima o bot&o ,+* ou 0

botao ,-, para seleccionar o Programa ,8".

Prima o botdo START/OFF. No ecra pisca o primeiro alga-
rismo.

Prima o botdo ,+", para inserir um algarismo.

Prima o botao ,-“. O segundo algarismo pisca.

Prima de novo o botéo ,+*, para introduzir um algarismo.
Proceda do mesmo modo, para introduzir os dois algaris-
mos seguintes.

Para terminar prima o botao START/OFF. A lampada
L,HEAT" acende.

Inicia-se um countdown. Quando este se encontra conclui-
do, o tempo de cozedura também se encontra concluido.

Comecar retardado

.

1 INDICAGAO:

Pode comegar o procedimento de cozedura de modo retar-
dado. O tempo que selecciona é também sempre o tempo de
cozedura.

Se por exemplo desejar cozer arroz para estar pronto 2 horas
mais tarde, entao seleccione 2 horas no ecra e o prato estara
pronto dentro de 2 horas.

Quando se visualiza ,00:00" no ecrd, prima o botdo SET. No

ecra pisca o primeiro algarismo.
Prima o botdo ,+", para introduzir um algarismo (o tempo).
Prima o botéo ,-“. O segundo algarismo pisca.
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Prima de novo o botéo ,+*, para introduzir um algarismo.

Proceda do mesmo modo para introduzir os dois algarismos

que se seguem.

Prima o botdo SET.

Seleccione um programa como descrito acima.

Prima para terminar o botao START/OFF. A lampada
,WAIT" acende.

Inicia-se um countdown. Quando este se encontra conclui-
do, o tempo de cozedura também se encontra concluido.

Interromper o funcionamento
Prima o botdo START/OFF. A lampada ,HEAT" apaga-se.

Ligacéo standby

Prima duas vezes o botdo START/OFF. A lampada ,HEAT*
apaga-se e no ecré apaga-se a indicago.

1 INDICAGAO:
Em standby a lampada ,POWER®, a lampada ,PROG" e a
iluminag&o do fundo do ecra mantém-se acesas.

Reabastecer com agua

Se ja ndo é produzido vapor, porque a agua se consumiu duran-

te o procedimento de cozedura, entéo tem de voltar a encher o
aparelho com &gua.

Prima o botdo START/OFF e retire a ficha da rede da tomada.
Abra o compartimento a direita no recipiente colector.
Encha o aparelho com &gua até a marca MAX.

Volte a colocar o aparelho em funcionamento.

Concluir o funcionamento

Prima o botdo START/OFF e retire a ficha da rede da tomada.

N aviso:

E absolutamente necessério usarem-se pegas ou luvas
quando se tocar em componentes quentes, ou quando se
retirarem os mesmos do aparelho, pois de contrario, 0 vapor
escaldard as méos!

Limpeza

A aviso:

+  Antes de proceder a limpeza do aparelho, retirar sempre
a ficha da tomada e esperar até que arrefeca.

+ Nao imergir, em caso algum, o aparelho de base do
aparelho para cozer a vapor em agua. Poderia dar-se um
curto-circuito ou um fogo.

/N ATENGAO:

+  Nao utilize escovas de arame, nem outros objectos
semelhantes.

+  Nao use detergentes corrosivos nem abrasivos.

Aparelho de base por fora

Limpe o aparelho de base por fora com um pano hamido e
seque depois com um pano.
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PORTUGUES

Tanque

+ Despeje a &gua restante para fora do tanque.
+ Seque de seguida o tanque com um pano.

Tampa, tijelas de cozedura, recipiente colector,
tigela para arroz

/N ATENGRO:
+ Nao lave estas pegas na maquina de lavar a loiga.
+  As superficies claras de plastico poderiam debotar.

+ Lavar estas pegas a mao em agua e detergente suave.
+ Enxaguar depois com agua fresca e secar as pegas.

Descalcificacao

No caso de agua dura, 0 elemento térmico ficara a pouco e
pouco calcina-do, 0 que podera provocar um final prematuro da
formag&o de vapor, antes de a comida estar cozida.

+ Para se evitar tal, apds se ter utilizado o aparelho 7 a 10
vezes, deitar 3 chavenas de vinagre no recipiente da agua e
acrescentar 4gua limpa até a marcagéo ,max".

«Nao colocar a tampa, nem introduzir 0s outros recipientes
no aparelho.

+  Enfie a ficha numa tomada e ponha o relégio em 30 minu-
tos. Quando o relégio temporizador chegou ao fim, retire
a ficha de novo da tomada. Deixar o aparelho arrefecer
completamente.

S0 entdo se devera deitar fora o contetido do recipiente da
agua. Passar seguidamente este recipiente varias vezes por
agua fria.

Indicaces para cozinhados
Generalidades

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

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

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

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

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

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

Arroz

1. Existem vérias qualidades de arroz. Seguir as indicagdes
individuais para a cozedura de cada uma delas.

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

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

4. Quando se examinar/mexer 0 arroz, nao deixar cair dgua de
condensagéo no recipiente; tal iria alterar a qualidade e o
gosto do arroz.
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5. Depois de cozido, 0 arroz podera ser temperado com sal,
pimenta ou manteiga.

Juntamente no recipiente
Espécie de de arroz Tempo aprox.
arroz Quantidade (minutos)
de arroz
Arroz escuro
- Normal 1/2 chavena 1 chavena 42-45
' ?"::;;b%zl;gg) fchavena | 112chivenas | 4550
Mistura de arroz agulha e de arroz selvagem
- Normal 1 chéavena | 11/2 chavenas 56-58
- Arroz répido 1chavena | 13/4 chavenas 18-20
Arroz . ,
instantaneo 1 chavena 11/2 chavenas 12-15
Arroz branco
- Normal 1 chévena | 11/2 chavenas 45-50
- Arroz agulha 1 chévena | 12/3 chévenas 50-55
Legumes/Fruta

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

2. Aqualidade, a quantidade, a frescura, o tamanho/a
homogeneidade e a temperatura de alimentos congelados
poderéo influenciam a duragao da cozedura. A quantidade
de &gua e a duragdo da cozedura s&o variaveis, dependen-
do do resultado desejado.

3. N&o descongelar legumes congelados antes de serem
cozidos.

Espécie de legumes/

Tempo aprox.

Peso ou unidades (minutos)

de frutas

Alcachofras, inteiras 4 inteiras 30-32
Espargos, cabecas | 500 g 12-14
|Feijgo

- Verde, amarelo 250 g 12-14
-_cortado ou inteiro 500¢g 20-22
- Favas 500 g, sem vagem 12-13
Beterraba 500 g, aos bocados 25-28
Brécolos, cabecas 500 g 20-22
Couve de Bruxelas 5009 24-26
Couve lombarda 500 g, aos bocados 16-18
Aipo 250 g, as rodelas 14-16
Cenouras 500 g, as rodelas 18-20
Couve-flor, inteira 5009 20-22
Milho, macaroca 3-5 magarocas 14-16
Beringela 5009 16-18
Cogumelos, inteiros 5009 10-12
Cebolas 250 g, rodelas finas 12-14
Pimento, inteiro 4 médios (aprox.) 12-13
| Batatas aprox. 500 g 30-32
Nabo ponteagudo 1 médios, aos bocados 28-30
| Espinafre 250 g 14-16
Abdbora 5009 16-18
Nabos 500 g, as rodelas 20-22
Legumes congelados 285¢g 28-50
|Macas 500 g, aos bocadas 10-15
Peras 500 g, aos bocadas 10-15
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Peixe e mariscos

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

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

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

4. Os filetes de peixe podem ser cozidos igualmente no reci-
piente de arroz.

5. Regular o temporizador para os tempos de cozedura neces-
sarios.

. . - Tempo aprox.
Mariscos / Peixe | Peso ou unidades (minutos)
Marisco grande de
concha 500 ¢ 10-12
Camardo 2509 20-22
Lagosta
- sem cabeca 24 16-18
- cortada 500-600 g 18-20
Marisco pequeno !
(fresco, com conchas) 5y A
Ostras
(frescas, com concha) 1509 1820
Vigiras (frescas) 5009 16-18
Gambas
-_médias com casca 5009 10-12
- grandes/muito '

grandes com casca 500¢ 16-18
Peixe
-_inteiro 250-375g 10-12
- filetes 5009 10-12
- _postas 500 g, 2,5 cm de grossura 16-18
Carne

. . Tempo aprox.
Espécie de carne | Peso ou unidades (minutos)
Carne de vaca
-_a0s bocados 5009 28-30
-_hamburgers 5009 16-18
-_almondegas 5009 22-24
Galinha
- aos bocados / as

fafias 2-4 24-26
Borrego
- a0s bocados / as

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

fatias 5009 26-28
Cachorros / Salsichas 5009 14-18
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Ovos

. - Tempo aprox.
Maneira | Unidades o —
Com casca
- mal cozidos 15-18
- bem cozidos 19-22
Escalfados
12 Deitar 2 chavenas de dgua no recipiente do arroz; 78
vaporizar, para aquecer agua.
22 Abrir 0 ovo e deita-lo no recipiente pequeno;
colocar este recipiente dentro do recipiente de arroz 7-8
com &gua quente, até 0 ovo ficar escalfado.
Ovos mexidos
Bater 6 ovos e acrescentar 2 colheres de sopa de
leite; deitar a mistura no recipiente de arroz. 2022
Temperar com sal e pimenta. Mexer durante os
primeiros minutos.

Caracteristicas técnicas

MOGEIO:.....oveeorrveerrereriesiesieesieeseessiiees DG 2204 CB
Alimentagao da COMmente: ........cc.uervereerverneerreneenees 230V, 50 Hz
CONSUMO € BNETGIAL.....uurvvrrerrerreerisrerrisesssssessessessines 800 W
Categoria de ProteCGa0:......vvwwwwrmmrrrrreessrrrssssssessssssessssesssans I
PESO lIQUIAO: ...vvvvveeerrceeescrrrseeseeceiiecssssesesssseeens 2,10kg

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

Reserva-se o direito de alteragdes!

Significado do simbolo ,,contentor do lixo“

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

Dirija-se ao locais destinados a recolha especial de aparelhos
eléctricos e entregue ai os aparelhos que ndo pretende conti-
nuar a utilizar.

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

Daré igualmente a sua contribuig&o para o reaproveitamento de
materiais, para a reciclagem e outras formas de aproveitamento
de aparelhos eléctricos e electronicos usados.

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

Norme di sicurezza generali

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

+  Utilizzare 'apparecchio esclusivamente per scopi privati
e conformemente al tipo di applicazione previsto. Questo
prodotto non & stato concepito ai fini di un impiego in ambito
industriale. Non utilizzarlo all'aperto. Proteggerlo dal calore,
nonché dallesposizione diretta ai raggi solari e dall'umidita
(non immergerlo mai in sostanze liquide) e tenerlo a distan-
za da oggetti con spigoli affilati. Non utilizzare 'apparecchio
con le mani umide. Nel caso in cui si bagni o si inumidisca
I'apparecchio, staccare immediatamente la spina.

« Disattivare I'apparecchio e staccare sempre la spina dalla
relativa presa (prendendo in mano la spina, non tirando
il cavo) allorché non si utilizza I'apparecchio, quando si
applicano degli accessori oppure nel caso in cui lo si debba
pulire o si siano manifestate anomalie.

+Non mettere in funzione I apparecchio senza sorveglianza.
Spegnere sempre I'apparecchio, se si desidera uscire dalla
stanza. Estrarre la spina dalla presa.

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

+ Non tentare di riparare I'apparecchio, bensi rivolgersi a un
tecnico autorizzato. Al fine di evitare I'insorgere di situazioni
di pericolo, si raccomanda di contattare il costruttore, il no-
stro servizio di assistenza tecnica o un tecnico ugualmente
qualificato per la sostituzione del cavo di alimentazione
difettoso con un cavo equivalente.

«  Utilizzare esclusivamente accessori originali.

+ Rispettare le seguenti “Speciali norme di sicurezza"“.

Bambini e persone fragili

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

I\ aviso!
Non lasciar giocare i bambini piccoli con la pellicola.
Pericolo di soffocamento!

+ Per proteggere i bambini o le persone con abilita ridotte dai
pericoli delle apparecchiature elettriche, fate in modo che
questo apparecchio venga impiegato solo sotto sorveglian-
za. Questo apparecchio non & un giocattolo. Non lasciate
che i bambini piccoli lo usino per giocare.

Simboli per questo manuale di istruzioni per I uso

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

I\ AWVISO:
Previene i rischi della propria salute ed indica possibili rischi
di ferite.

30
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/\ ATTENZIONE:
Indica possibili pericoli per I apparecchio o altri oggeti.

1 NOTA: Mette in risatto consigli ed informazioni.

Avvertenze speciali per la sicurezza

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

50 Hz.

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

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

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

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

+ Durante il funzionamento di apparecchi elettrici che produco-
no calore si generano temperature elevate che possono cau-
sare ustioni (per esempio acqua bollente, vapore bollente,
elemento scaldante). Usare i manici per afferrare il coperchio
e i cestelli. Far presente il pericolo anche agli altri utenti!

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

I\ awiISo:

+  Daifori per la fuoriuscita del vapore e quando si
solleva il coperchio c'e fuoriuscita di vapore bollente!
Pericolo di ustioni!

+ Usare la presina o guantoni da cucina se si desidera
toccare o estrarre componenti troppo calde!

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

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

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

Prima di usare I'apparecchio per la prima volta

+Togliere limballaggio.
+ Consigliamo di pulire gli accessori come descritto in “Pulizia”.
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Volume di consegna

1 X Apparecchio base per vaporiera

1 X Bacinella di raccolta per l'acqua di condensa
3 X Bacinella vapore

1 X Contenitore per la cottura del riso

1 X Coperchio

Elementi di comando

1 Indicatore luminoso POWER
(collegamento di rete)

2 Indicatore luminoso HEAT (riscaldare)

3 Indicatore luminoso WAIT (attendere)

4 Indicatore luminoso PROG (programma)

5 Tasto *-

6 Tasto START/OFF

7 Tasto “+

8 Tasto SET

9 Scala per il livello dellacqua

Indicazioni per il montaggio e 'uso

Mettere 'apparecchio nelle vicinanze di una presa. Fare atten-
zione che la superficie di appoggio sia piana, asciutta, inoltre
non scivolosa e resistente al calore, ad una distanza sufficiente
dalla parete o dai mobili.

/\ ATTENZIONE:

+ Non mettere 'apparecchio per la cottura a vapore sotto
armadietti pensili!

+  Lunita di vapore e gli accessori non sono idonei all'uso
nel forno (microonde, ad aria calda o tradizionale) né sul
fuoco!

Funzione vapore immediata

Grazie allo speciale tubo vapore avrete il primo vapore entro
pochi secondi. Questo pezzo copre I'elemento radiante e regola
I'acqua che fuoriesce in seguito.

Versare I'acqua

i NOTA:

+  Nel pannello di comando c'é un indicatore di livello
dell'acqua con la tacca MIN e MAX.

+ Versare solo acqua limpida e pulita nel contenitore per
I'acqua. Non aggiungere altri liquidi nel contenitore. Non
aggiungere nemmeno sale, pepe eccetera.

+  Sullindicatore di livello dell'acqua potete leggere il livello di
riempimento nel serbatoio dell'acqua.

+Versare acqua fino alla tacca max.

+ Per tempi di cottura superiori a 15 minuti dovreste riempire
sempre il serbatoio fino alla tacca massima.

Bacinella di raccolta per I'acqua di condensa
Mettere il recipiente di raccolta nella base.
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Utilizzo di una sola bacinella vapore

i NoTa:

+  Perfacilitare il procedimento di lavoro, le vaschette per la
cottura portano le iscritte con 1,2 e 3.

+  Solo la vaschetta che porta la scritta ,1“ € adatta ad
essere posizionata sull'apparecchio base del bollitore a
vapore.

+ Porre la bacinella vapore ,1“ sulla bacinella di raccolta per
I'acqua di condensa.

+  Mettere verdura, pesce o altri alimenti senza salsa né liquidi
nella bacinella vapore. | fori per la fuoriuscita del vapore non
devono essere completamente ricoperti!

+ Infine mettete il coperchio.

Uso delle due vasche

+ Porre la bacinella vapore ,1“ sulla bacinella di raccolta per
I'acqua di condensa.

+  Mettere il pezzo piu grosso da cucinare, che richiede il tem-
po di cottura pili lungo, nel cestello per la cottura in basso.

+  Poggiare la vaschetta ,2" sulla vaschetta ,1".

+ Infine mettete il coperchio.

Uso delle tre vaschette

+  Porre la bacinella vapore ,1* sulla bacinella di raccolta per
I'acqua di condensa.

+  Mettere il pezzo pili grosso da cucinare, che richiede il tem-

po di cottura pili lungo, nel cestello per la cottura in basso.

Poggiare la vaschetta ,2" sulla vaschetta ,1“.

Mettervi gli alimenti da cuocere.

Poggiare la vaschetta ,3" sulla vaschetta ,2".

Infine mettete il coperchio.

ITALIANO

Uso del cestello per il riso

Mettere riso o altri cibi con sughi o liquidi nel cestello per il riso.
i NoTA:
Osservate anche le nostre “Indicazioni per la preparazione”.

Qui trovate consigli per 'aggiunta di acqua nelle diverse
qualita di riso.

Messa in funzione
+  Porre 'apparecchio su un piano resistente al calore.
+ Dopo aver versato I'acqua, mettere le bacinelle vapore e il
coperchio.
Allacciamento alla rete elettrica

+  Collegare I'apparecchio ad una presa con contatto di terra
regolarmente installata da 230 V, 50 Hz.

+ Neldisplay appare “00:00" Gli indicatori luminosi “POWER”
e “PROG” si accendono.

Funzioni

La vaporiera offre varie funzioni:

+  selezionare uno dei sette programmi di cottura

31
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oppure stabilire direttamente un tempo di cottura nel pro-
gramma 8

I'avvio della vaporiera pud essere anche posticipato in modo
che il pasto sia pronto in orario.

Programmi di cottura

Se il display indica “00:00”, premere il tasto “+" 0 *-” per selezio-
nare uno dei programmi di cottura:

. Tempo in
Display Programma minuti

1 Riso (per 180 g ca.) 33

2 Pollo (per 450 g ca.) 30

3 Pesce (per 500 g ca.) 26

4 |Uova (6 uova) 23

5 Eglefino/aragosta (per 400 g ca.) 21

6 |Verdura fresca (per 700 g ca.) 35

7 [Frutta (per 800 g ca.) 20

8 Selezione a scelta del tempo

da 1 min. a 23 ore, 59 min.
0 Stop

Premere il tasto START/OFF. Lindicatore luminoso “HEAT”
si accende.
Ha inizio un countdown. Al termine la cottura & finita.

Selezione a scelta del tempo nel programma 8

ITALIANO

Se il display indica “00:00”, premere il tasto “+" 0 “-" per
selezionare il programma 8.

Premere il tasto START/OFF. Nel visore lampeggia la prima
cifra.

Premere il tasto “+” per immettere una cifra.

Premere il tasto “-". La seconda cifra lampeggia.

Premere di nuovo il tasto “+” per immettere una cifra.
Procedere allo stesso modo per immettere le prossime due
cifre.

Premere infine il tasto START/OFF. Lindicatore luminoso
“HEAT” si accende.

Ha inizio un countdown. Al termine la cottura € finita.

Impostare la cottura posticipata

32

1 NOTA:
La cottura pud essere avviata anche in un momento succes-
sivo. Il tempo selezionato comprende sempre anche il tempo
di cottura.

Se, per esempio, si desidera che il riso sia pronto tra due ore,
selezionare nel display 2 ore e la pietanza sara pronta tra
due ore.

Se il display indica “00:00”, premere il tasto SET. Nel visore
lampeggia la prima cifra.

Premere il tasto “+” per immettere una cifra (il tempo).
Premere il tasto “-". La seconda cifra lampeggia.

Premere di nuovo il tasto “+” per immettere una cifra.
Procedere allo stesso modo per immettere le prossime due
cifre.

Premere il tasto SET.

Ora selezionare un programma come descritto in preceden-
za.
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+  Premere infine il tasto START/OFF. Lindicatore luminoso
“WAIT” si accende.
+Hainizio un countdown. Al termine la cottura € finita.

Interrompere il funzionamento

Premere il tasto START/OFF. Lindicatore luminoso “HEAT” si
spegne.

Attivare lo stato di standby

Premere due volte il tasto START/OFF. Lindicatore luminoso
“HEAT" e l'indicazione nel display si spengono.

i NOTA:
In standby rimangono accesi gli indicatori luminosi ,POWER*
e ,PROG" e la luce di fondo del display.

Ricaricare 'acqua

L'apparecchio non genera pit vapore? Lacqua & stata consuma-
ta durante il procedimento di cottura? Bisogna allora aggiungere
dellacqua.

Premere il tasto START/OFF e staccare la spina dalla presa.
Aprire il cassetto a destra della bacinella di raccolta.

Versare I'acqua fino alla marcatura MAX.

Continuare la funzione.

.
.
.
.

Terminare il funzionamento
Premere il tasto START/OFF e staccare la spina dalla presa.

I\ aviso:

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

Pulizia

I aviso:

+  Prima della pulizia staccare sempre la spina e aftendere
finché I'apparecchio ¢ raffreddato.

+  Nonimmergere in nessun caso nell'acqua la base della
pentola per cottura a vapore, se si vuole pulirla. Potrebbe
causare un incendio 0 una scossa elettrica.

/\ ATTENZIONE:
+  Non usare pagliette o altri oggetti abrasivi.
+  Perla pulizia non usare detersivi forti 0 abrasivi.

Apparecchio base dall‘esterno

Pulire I'apparecchio base dall'esterno solo con un panno umido
e poi asciugarlo con un canovaccio.

Serbatoio

+ Buttare via I'acqua restante dal serbatoio.
+ Pulire infine il serbatoio con un panno.
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Coperchio, bacinelle vapore, bacinella di raccolta,
contenitore per la cottura del riso

/\ ATTENZIONE:

+  Non lavare i pezzi nella lavastoviglie.

+  Le superfici di plastica lucenti potrebbero diventare opa-
che.

+ Questi pezzi possono essere lavati a mano in acqua e
detersivo per stoviglie.
+ Infine sciacquare con acqua corrente e asciugare.

Decalcificazione

Se si utilizza acqua molto calcarea, nel corso del tempo si
deposita calcare sull'elemento scaldante. Questo pud causare
la fine anzitempo della fuoriuscita del vapore, prima che i cibi
siano cotti.

+  Per evitare questo inconveniente, dopo aver usato 'appa-
recchio 7 - 10 volte versare 3 tazze di aceto nel contenitore
per l'acqua e riempirlo di acqua fino alla tacca “MAX".

+ Non chiudere con il coperchio e non mettere né i cestelli per
la cottura a vapore né il cestello del riso né il recipiente di
raccolta.

+ Inserite la spina in una presa e impostate l'orologio su 30
minuti. Quando il tempo impostato con il timer & scaduto,
estrarre la spina dalla presa. Lasciare raffreddare 'apparec-
chio completamente.

+ Solo allora buttare via il contenuto del serbatoio dell‘acqua.
Sciacquare bene il contenitore per 'acqua con acqua fred-
da.

Istruzioni per la preparazione
Informazioni generali

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

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

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

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

+ Scongelate carne e volatili prima di cuocerli.

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

Riso

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

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

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

4. Quando si controlla/mescola il riso, fare attenzione che non
goccioli condensa nel cestello del riso. Cambia la qualita e il
sapore del riso.
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5. Dopo la cottura a vapore il riso pud essere insaporito con
sale, pepe o burro.

T Insieme nel cestello del riso | Tempo approssi-
Tipo diriso Riso Acqua mativo (Minuti)

Riso integrale

- Normale 12 tazza 1tazza 42-45

- Parboiled 1 tazza 11/2tazza 45-50

Misto riso a grani lunghi e selvatico

- Normale 1tazza 11/2tazza 56-58
fa';l%: O\ gt | 134tazza | 1820

| Riso comune 1 tazza 1 1/2 tazza 12-15

Riso perlato

- Normale 1 tazza 112 tazza 45-50

-_agrani lunghi 1tazza 12/3 tazza 50-65

Verdura/frutta

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

2. Laquantita, la qualita, la freschezza, le dimensioni, 'unifor-
mita delle pietanze congelate possono condizionare i tempi
di cottura. La quantita di acqua e i tempi di cottura sono

variabili a secon

da del risultato desiderato.

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

Tipo di verdura/frutta

Peso 0 pezzi

ITALIANO

Carciofi interi 4 interi 30-32
| Asparagi, punte [ 5009 [ 1214
Fagioli

-_fagjiolini/fagioli gialli 250 g 12-14
- tagliati o interi 5009 20-22
-_fagioli Borlotti 500 g, sgranati 12-13
|Rapa rossa 500 g, tagliata 25-28
Broccoli, cime 5009 20-22
Cavolini di Bruxelles 5009 24-26
Cavolo cappuccio 500 g, tagliato 16-18
Sedano 250 g, a fettine 14-16
Carote 500 g, a fettine 18-20
Cavolfiore intero 5009 20-22
Mais sulla pannocchia 3-5 pannocchie 14-16
Melanzane 5009 16-18
Champignon interi 5009 10-12
Cipolle 250 g, a fettine sottili 12-14
Peperoni interi fino a 4 di media grandezza 12-13
| Patate ca.500¢ 30-32

) 1 di media grandezza,

Ravizzone a dadini 28-30
| Spinaci 2509 14-16
Zucca 5009 16-18
|Rape 500 g, a fettine 20-22
Verdura surgelata 285¢ 28-50
Mele 500 g, in pezzettini 10-15
Pere 500 g, in pezzettini 10-15
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ITALIANO

Pesce e frutti di mare

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

2. Quasi tutti i tipi di pesce e frutti di mare si cuociono molto ra-

pidamente. Cuocere al vapore piccole porzioni o le quantita
indicate.
3. Conchiglie e ostriche piccole e grandi si aprono in tempi

diversi. Controllare i gusci per evitare una cottura eccessiva.

Non consumare mai conchiglie il cui guscio non si € aperto
dopo la cottura per evitare un avvelenamento da pesce!
4. lifiletto di pesce si pud cuocere anche nel cestello del riso.
5. Regolare i relativi tempi di cottura.

- . Tempo approssi-
Frutti di mare / Pesce | Peso o pezzi mativo (Minut)
Conchiglie grandi nel |

ascio 500 g 10-12
Granchi 250 g 20-22
Astice
- coda 2-4 16-18
- apezz 500-600 g 18-20
Conchiglie piccole )

(fresche nel quscio) S0g 1416
Ostriche (fresche nel

qusciol 15009 18-20
Pettini (freschi nel

e 5009 16-18
Gamberetti
-_di media grandezza 5009 10-12
- grandi o molto '

grandi nel guscio 509 16-18
Pesce
-_intero 250-3759 10-12
- filetto 500g 10-12
- feftina 500 g, spessore 2,5 cm 16-18
Carne

. Tempo approssi-
Vleessoort | Peso 0 pezzi mativo (Minuti
Manzo
- N pezzi 5009 28-30
-_hamburger / polpette 5009 16-18
-_polpettine 5009 22-24
Pollo
- pezzi/ fettine [ 2-4 [ 2426
Agnello
- pezzi/ fettine | 5009 [ 2628
Maiale
- pezzi/ fettine 5009 26-28
Hot Dog / Salsicce 5009 14-18

.. | Tempo approssi-
‘ LI mativo (Minuti)
Nel quscio
- allacoque 11 15-18
- sode 1-12 19-22
34
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Tempo approssi-

| Quantita

Affogate
1) Versare due tazze di acqua nel cestello del riso;

cuocere per riscaldare 'acqua.

2) Shattere ['uovo e versarlo nel cestello piccolo,
mettere il cestello piccolo nel cestello del riso con 7-8
|acqua bollente finché 'uovo ¢ affogato.
Uovo strapazzato
Shattere insieme 6 uova e versarle nel cestello del
riso con due cucchiai di latte.

Insaporire con sale e pepe. Mescolare durante i primi 2022
minuti di cottura.
Dati tecnici

MOGEIO: ..o DG 2204 CB
AlIMentazione rete: ........evvevreverireieeies e 230V, 50 Hz
COoNSUMO di BNEIGIA:..........urrvererreeerreesrrreeeessesseeneasas 800 W
Classe di PrOtEZIONE:........cceemueeermeeeemmeeessseessseessesesssesesseeees I
PESO NEHO: ..oveveereeeereeeiseeeiessisse st sseeennes 2,10kg

Questo apparecchio & stato controllato sulla base di tutte le
direttive CE attuali in vigore in questo settore, quali per esempio
la normativa in materia di compatibilita elettromagnetica e la
direttiva in materia di bassa tensione, ed & stato costruito confor-
memente alle norme di sicurezza pit moderne.

Con riserva di apportare modifiche tecniche.

Significato del simbolo ,,Eliminazione”

Salvaguardare I' ambiente, gli elettrodomestici non vanno elimi-
nati come rifiuti domestici.

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

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

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

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

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

videre til en tredjeperson, ma bruksanvisningen ogsa falge med.

+  Apparatet ma bare brukes til private formal og de formal
det der er beregnet pa. Dette apparatet er ikke ment for
industriell bruk. Det ma ikke benyttes utendars. Hold det
unna varme, direkte solskinn, fuktighet (senk det aldri ned
i veesker) og skarpe kanter. lkke bruk apparatet hvis du er
fuktig pa hendende. Hvis apparatet har blitt fuktig eller vatt,
ma du trekke ut stapselet med en gang.

+ Sla av apparatet og trekk alltid stapselet ut av stikkontakten
(trekk i stopselet, ikke i ledningen) nar du ikke bruker ap-
paratet. Fest tilbeharsdeler for rengjering eller ved feil.

+  Ikke bruk apparatet uten oppsikt. Hvis du forlater rommet,
ma du alltid sla av apparatet. Trekk stapselet ut av stikk-
kontakten.

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

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

+ Bruk bare originaltilbeher.

+ Legg merke til “Spesielle sikkerhetsanvisninger” nedenfor.

Barn og skropelige personer
+ Laaldri emballasjedeler ligge innenfor bamns rekkevidde
(plastposer, kartong, styropor, osv.).

/N ADVARSEL!
Ikke la sma barn leke med plast. De kan kveles!

+  Pass pa at apparatet kun brukes under oppsikt for &
beskytte barn og skrapelige personer mot faren for elekirisk
stat. Apparatet er ikke et leketay. Ikke la sma barn leke med
det.

Symboler i denne bruksanvisningen

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

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

/\ oBS:

Viser til mulige farer for apparatet eller andre gjenstander.

1 TIPS: Uthever tips og informasjon for deg.

Spesielle sikkerhetsanvisninger

+ Dampkokeren ma kun kobles til en forskriftsmessig instal-
lert, jordet kontakt med en nettspenning pa 230 V, 50 Hz.
+  Sett apparatet pa et jevnt underlag. Pass pa at ikke
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ledningen og apparatet plasseres pa varme overflater eller

i neerheten av varmekilder. Legg ledningen slik at den ikke
kommer i kontakt med gjenstander med skarpe kanter.
Ledningen ma ikke knekkes og heller ikke vikles rundt ap-
paratet.

Hvis apparatet skulle falle ned i vann, ma du ikke ta det

opp av vannet for stapselet er trukket ut! Du ma ikke ta det

i bruk igjen for du har fatt det kontrollert av et autorisert
serviceverksted. Dette gjelder ogsa dersom ledningen eller
apparatet er skadet, eller dersom dampkokeren har falt ned.
Hvis apparatet brukes galt eller pa en annen méte enn
tiltenkt, kan vi ikke pata oss ansvar for skader som oppstar
av i den forbindelse!

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

Ikke sett dampkokeren neert en vegg (minimumsavstand:

10 c¢m) eller under et hengeskap. Sett aldri noe oppa appa-
ratet. Ikke dekk til dampapningene mens apparatet er i bruk.
Dampen ma kunne slippe uhindret ut.

/\ ADVARSEL:
+  Det kommer varm damp ut av damphullene og nar
dekselet apnes! Fare for forbrenning!
+  Nar du skal berare eller fierne varme komponenter,
ma du alltid bruke grytelapper eller grytevotter!
La apparatet avkjoles helt far du rengjer det og rydder det
bort.
Sla aldri pa dampkokeren uten vann!
Apparatet skal brukes til tilberedning av mat, aldri til andre
formal.

For forste gangs bruk

Fjern emballasjen.
Vi anbefaler & rengjere tilbeharet som beskrevet under
"Rengjering’.

Leveringsinnhold

1 X Dampkoker basisapparat

1 X Oppsamlingsbeholder for kondensvann
3 X Dampskaler

1 X Riskoker

1 X Lokk

Oversikt over betjeningselementene

1 Lampe POWER (stramtilkobling)
2 Lampe HEAT (oppvarming)

3 Lampe WAIT (vent)

4 Lampe PROG (program)

5 ,-fast

6 START/OFF-tast

7 +"fast

8 SET-tast

9 Skala for vannstanden
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NORSK

Oppbygning og oversikt over bruk av delene

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

/\ 0BS:

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

Qyeblikkelig dampfunksjon

Ved hjelp av det spesielle dampraret vil det etter f& sekunder
produseres damp. Denne delen dekker varmeelementet og
regulerer det tilbakestrammende vannet.

Pafylling av vann

iTps:

+  Du finner en vannstandsviser med MIN- og MAX- merke i
betjeningsfeltet.

+  Det ma bare fylles Klart, rent vann i vannbeholderen. Ikke
hell noen andre vaesker i beholderen. Det m& heller ikke
tommes oppi salt, pepper osv.

* Oppfyllingsheyden i vannbeholderen kan avieses pa
vannstandsviseren.

+ Fyll pa vann til maks.-merket.

+  For koketider over 15 minutter ma beholderen alltid fylles
opp til maksimalmerket.

Oppsamlingsbeholder for kondensvann
Legg oppsamlingsskalen inn i underdelen.

Bruk av kun én damphylle

iTps:

+  For alette arbeidet, er dampskalene merket med paskrif-
tene 1,2 0g 3.

+  Kun dampskalen med paskriften ,1* passer pa dampkoke-
rens basisapparat.

+  Still dampskalen,1°pa oppsamlingsskalen.

+ Legg grennsaker, fisk eller andre matvarer uten saus eller
vaesker i dampskélen. Damputslippene ma ikke vaere helt
tildekket!

«  Setttil slutt pa lokket.

Bruke to dampskaler

«  Still dampskalen,1°pa oppsamlingsskalen.

+  Legg det starste stykket som skal kokes med lengst koketid i
den nederste dampskalen.

¢ Sett dampskal ,2‘ pa dampskal ,1“.

« Setttil slutt pa lokket.

Bruke tre dampskaler

+  Still dampskalen,1“pa oppsamlingsskalen.
+  Legg det starste stykket som skal kokes med lengst koketid i
den nederste dampskalen.

36
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Sett dampskal ,2* pa dampskal ,1°.
Legg det som skal dampes oppi denne.
Sett dampskal ,3" pa dampskal ,2".
Sett til slutt pa lokket.

Bruk av risskalen

Hell ris eller andre matvarer med saus eller veasker i risskalen.
.
1 TIPS:

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

Damping og koking

+  Plasser apparatet pa et varmebestandig underlag.
¢ Nar du har fylt pa vann, legger du pa dampskalene og lok-
ket.

Elektrisk tilkobling

+ Koble apparatet til en forskriftsmessig installert beskyttelses-
stikkontakt 230 V, 50 Hz.

+  Padisplayet star det ,00:00". Kontrollampene ,POWER" og
,PROG" slas pa.

Funksjoner

Dampkokeren tilbyr ulike funksjoner:

+  Velg et av de 7 kokeprogrammene

+ eller velg selv en koketid i programmet ,8".

+  Dukan ogsa tidsforskyve starttiden til dampkokeren, slik at
maten blir ferdig til riktig tid.

Kokeprogrammer

Nér displayet viser ,00:00%, trykker du pa ,+* eller - tasten for &
velge et av kokeprogrammene:

Anvis- Tid i
ning Program minutter
1 Ris (for ca. 180q) 33
2 [Kylling (for ca. 450g) 30
3 Fisk (for ca. 500q) 26
4 Eqg (6 stykker) 23
5 |Skalldyr/langust (for ca. 400g) 21
6 Ferske grannsaker (for ca. 700g) 35
7 Frukt (for ca. 800q) 20
8 Fritt tidsvalg
fra 1 min. til 23 timer, 59 min.
0  [Stopp

+  Trykk pa START/OFF-tasten. Lampen ,HEAT* lyser opp.
+  En nedtelling begynner. Nar denne er ferdig, blir koke-
prosessen avsluttet.

Fritt tidsvalg i program 8

+ Nér displayet ,00:00" vises, trykker du pa ,+" eller ,-“ tasten
for & velge programmet ,8".

+ Trykk p& START/OFF -tasten. Det forste tallet i anvisningen
blinker.

+ Trykk p& ,+“tasten for & angi et tall.

+ Trykk pa ,-“tasten. Det andre tallet blinker.
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+ Trykk igien pa ,+“tasten for & angi et tall.

+  Gjer pa samme mate for & angi de neste to tallene.

¢ Trykk til slutt pA START/OFF -tasten. Lampen ,HEAT* lyser
opp.

+  En nedtelling begynner. Nar denne er ferdig, blir koke-
prosessen avsluttet.

Tidsforskjevet start

i Tps:
Du kan tidsforskyve starttiden pa kokeprosessen. Tiden du
velger er da alltid inkludert koketiden.

@nsker du for eksempel & ha ris ferdig om 2 timer, sa velger
du 2 timer pa displayet, og retten er ferdig om 2 timer.

+ Nar displayet viser ,00:00%, trykker du pa SET-tasten. Det

farste tallet blinker p& anvisningen.

Trykk pa ,+“tasten for & angi et tall (tiden).

Trykk pa ,-“tasten. Det andre tallet blinker.

Trykk igjen pa ,+"-tasten for & angi et tall.

Gijer pa samme mate for & angi de neste to tallene.

Trykk p& SET-tasten.

Velg et program, som beskrevet tidligere.

Trykk til slutt p& START/OFF -tasten. Lampen ,WAIT* lyser

opp.

*  En nedtelling begynner. Nar denne er ferdig, blir koke-
prosessen avsluttet.

e o o o o o o

Avbryte drift
Trykk pa START/OFF-tasten. Lampen ,HEAT* slukker.

Standby-drift

Trykk to ganger pa START/OFF-tasten. Lampen ,HEAT* slukker
og anvisningen slukker pa displayet.

i Tps:
| standby forblir ,POWER"-lampen, ,PROG"-lampen og bak-
grunnsbelysningen pa displayet slatt pa.

Etterfylle vann

Blir det ikke produsert mer damp? Er vannet brukt opp i lapet av
dampkokingen? Da ma du etterfylle vann.

+  Trykk p& START/OFF-tasten og trekk stepselet ut av stik-
kontakten.

+ Apne skuffent til hayre pa oppsamlingsskalen.

+ Fyll pa vann til MAX-merket.

+  Fortsett driften.
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Avslutte bruk

Trykk pa START/OFF-tasten og trekk stepselet ut av stikkon-
takten.

/N ADVARSEL:

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

Rengjering

/N ADVARSEL:

+  Trekk alltid stepselet ut av stikkontakten fer rengjering og
vent til apparatet er avkjolt.

+ Dampkokerens basisapparat m& aldri dyppes i vann for
rengjering. Det kan fare til elektrisk stet eller brann.

/\ oBs:

¢ Bruk ikke stalberste eller andre skurende gjenstander.
+  I|kke bruk sterke eller skurende rengjeringsmidler.

Basisapparatet utvendig

Tork av basisapparatet utvendig med en fuktet klut og terk av
med en terr Klut.

Tank

+  Tom resten av vannet ut fra tanken.
+  Tork deretter tanken med en torr klut.

Lokk, dampskaler, oppsamlingsskal, riskoker

I\ oBs:

* Rengjor ikke disse delene i oppvaskmaskinen.

+  De Klare plastflatene kan bli uklare.
+ Disse delene kan du rengjere for hand i sdpevann.
+ Skyll deretter med rent vann og tark av delene.

NORSK

Avkalking

Hvis vannet er hardt, oppstér det kalkavleiringer pa varmeele-
mentet etter en stund. Dette kan fore til at dampen slutter for
tidlig, for matvarene er kokt.

+ For & unnga dette heller du 3 kopper eddik i vannbeholderen
etter 7-10 gangers bruk, og fyller den opp med vann il
“MAX’-merket.

+  Lokket skal ikke legges p&, og verken damp-, risskalene
eller oppsmalingsskalen skal settes inn i dampkokeren.

+  Settikontakten i en veggkontakt og still klokken inn p& 30
minutter. Nar tiden er utlept trekker du stopselet ut av stikk-
kontakten. La apparatet avkjgles helt.

+  Farst da tommer du ut innholdet i vannbeholderen. Skyll
ut av vannbeholderen med kaldt vann, gjenta dette flere
ganger.

37
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Tilberedningshenvisninger
Generelt

+  Folgende tidsangivelser er kun referanseverdier og kan vari-
ere alt etter omstendighetene.

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

«  Store stykker, eller matvarer man av erfaring vet tar lenger tid
a dampkoke, ma alltid legges pa den nederste damphyllen.

«  Ikke velg for store eller for mange matvarer, slik at dampen
kan sive gjennom de hullene i damphyllen som ikke dekkes.

« Tinkjett og fieerkre far det dampkokes.

+ Veesker som samles i oppsamlingsbeholderen kan brukes i
supper 0g sauser.

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

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

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

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

5. Etter dampkokingen kan risen smakes til med salt, pepper
eller smar.

Omtrent tid
Grannsaks-/frukttype | Vekt eller antall e
Redbeter 500 g, oppkuttet 25-28
Brokkoli, buketter 5009 20-22
Rosenkal 5009 24-26
Huitkal 500 g, oppkuttet 16-18
Selleri 250 g, i skiver 14-16
| Gulratter 500 g, i skiver 18-20
| Blomkal, hel 5009 20-22
| Maiskolber 3-5 kolber 14-16
Aubergine 5009 16-18
| Siampinjonger, hele 5009 10-12
Lok 250 g, itynne skiver 12-14
Paprika, hele Opp til 4 mellomstore (ca.) 12-13
Poteter ca. 5009 30-32
Kalrot 1 mellomstor, i terninger 28-30
| Spinat 2509 14-16
Gresskar 5009 16-18
Nepe 500 g, i skiver 20-22
Frosne grennsaker 2859 28-50
Epler 500 g, i biter 10-15
Pegrer 500 g, i biter 10-15

Fisk og skalldyr

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

2. Nesten alle fiske- og skalldyrsorter dampkokes svaert raskt.
Dampkok smé& porsjoner eller den oppgitte mengden.

3. Store og sma skjell og @sters apner seg il ulike tider. Sjekk
skallene for & unnga & overkoke dem. Spis aldri skiell

dersom ikke skallene apnet seg under koking, for & unnga
en eventuell fiskeforgiftning!

. Fiskefileter kan ogsa dampkokes i risbollen.
. Still inn tilsvarende koketider.

Rissorter
Brun ris
- normal 112 kopp 1 kopp 42-45
- Halvkokt

(Parboiled’) 1 kopp 1 1/2 kopp 45-50
Blanding av langkomnet ris og villris
- normal 1 kopp 1112 kopp 56-58
-_hurtigkokt ris 1 kopp 1 3/4 kopp 18-20
| Instantris 1 kopp 11/2 kopp 12-15
Hvit ri
- normal 1 kopp 1 1/2 kopp 45-50
-_langkornet 1 kopp 1 2/3 kopp 50-55
Gronnsaker/frukt

1. Vask grennsaken grundig og kutt av stengelen. Rens, skrell
eller kutt opp etter behov. Sma stykker dampkokes raskere
enn store stykker.

2. Mengde, kvalitet, ferskhet og starrelse/enhet og temperatur
fra frosne matvarer kan pavirke koketiden. Vannmengden og
koketiden er variable alt etter ansket resultat.

3. Frosne grannsaker skal ikke tines for dampkoking.

Vekt eller antall Omtrent tid

4 hele stykker

Grannsaks-/frukttype
| Artisjokker, hele

. Omtrent tid
Skalldyr/fisk | Vekt eller antall minutier
Store skiell 5009 10-12
Krabber 2509 [ 2022
Hummer
- hale 24 16-18
- oppskjeert 500-600 g 18-20
Sma skiell
(ferske | skielt) AT A
Dsters

lferske i skillet 15009 1820
| Kamskiell (ferske) 5009 16-18
Reker
- mellomstore med

skall 5009 10-12
- store/konge med

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

| Asparges, spisser | 5009 [

Banner

- Gronne/voks 2509 12-14
- Snitt- eller hele 5009 20-22
-_tykke bonner 500 g, skolmet 12-13
38
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Kiott

Vekt eller antall

Storfe
- Stykke 500g 28-30

lI:Iearmburger [ kjottka 5009 1618
|-_Kiottboller 5009 22-24
Hans
- Stykke / skiver [ 2-4 [ 242
Lam
- Stykke / skiver | 500 [ 2628
Svin
- Stykke / skiver 5009 26-28
Dog / pelser 5009 14-18
Egg

Omtrent tid

Type | il minutter
Med skall
- blatkokt 1-12 15-18
- hardkokt 1-12 19-22
Posiert
1. trinn: ha 2 kopper vann i risbollen; damp for a 78

varme opp vannet.
2. trinn: knekk egget og ha innholdet i en liten bolle,

plasser bollen oppi risbollen med varmt vann til egget 7-8
er posiert.

Eqgerare

Ror sammen 6 egg, tilsett 2 spiseskjeer melk og tam
alt sammen oppi risbollen.

20-22

Krydre med salt og pepper. Rar om i eggene de ﬁ

forste minuttene av koketiden. o
(=]
=

Tekniske data

MOTEIE .oevvvvreeeeeeveeeessssssssssessssssessssssssssssessseees DG 2204 CB

SpenningSfOrSyNINg: .........cceeeueeeermereereeeeseseesnenees 230V, 50 Hz

INNQANGSSIIBM: ... sesnees 800 W

BeSKyHEISESKIASSE:......vvveeeeevrrreescrrrsiiesrssssessesisesssneeenns I

NEHOVEKE: ..ot 2,10 kg

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

Med forbehold om tekniske endringer!
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ENGLISH

General Safety Instructions

Read the operating instructions carefully before putting the
appliance into operation and keep the instructions including the
warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal
packing. If you give this device to other people, please also pass
on the operating instructions.

+ The appliance is designed exclusively for private use and for
the envisaged purpose. This appliance is not fit for commer-
cial use. Do not use it outdoors. Keep it away from sources
of heat, direct sunlight, humidity (never dip it into any liquid)
and sharp edges. Do not use the appliance with wet hands.
If the appliance is humid or wet, unplug it immediately.

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

+ Do not operate the machine without supervision. If you
leave the room you should always tum the device off.
Remove the plug from the socket.

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

+ Do not try to repair the appliance on your own. Always
contact an authorized technician. To avoid the exposure
to danger, always have a faulty cable be replaced only by
the manufacturer, by our customer service or by a qualified
person and with a cable of the same type.

+ Use only original spare parts.

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

Children and Frail Individuals

+ Inorder to ensure your children’s safety, please keep all
packaging (plastic bags, boxes, polystyrene etc.) out of their
reach.

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

* Inorder to protect children or frail individuals from the haz-
ards of electrical equipment, please ensure that this device
is only used under supervision. This device is not a toy. Do
not allow small children to play with it.

Symbols in these Instructions for Use

Important information for your safety is specially marked. It is
essential to comply with these instructions in order to avoid ac-
cidents and prevent damage to the machine:

/N WARNING:
This warns you of dangers to your health and indicates
possible injury risks.

/N CAUTION:

This refers to possible hazards to the machine or other
objects.

1 NOTE: This highlights tips and information.
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Special safety instructions

Connect the steam cooker only to a duly installed 230 V,

50 Hz socket.

Place the appliance on a level surface. Make sure that the
wire and the appliance are not placed on hot surfaces or
near sources of heat. Lay out the wire so that it does not
come into contact with sharp objects.

Do not bend the wire and do not wind around the appliance.
Should the appliance fall into water, pull it out of the water
only if the wire is not connected to the socket! Do not use it
until it has been examined by an authorized technician. The
same applies also if the wire or the appliance are damaged
or if the steam cooker has fallen.

If the appliance is not used according to the instructions or
incorrectly, the manufacturer is not liable for the resulting
damage!

When using electrical heating devices extremely high
temperatures (e.g. hot water, hot steam, heating element)
capable of causing severe bumns are generated. Use the
handles to hold the lid and the locks. Inform also other users
of the potential dangers!

Do not place the steam cooker near a wall (minimum
distance: 10 cm) or under hanging cabinet. Never place
anything on the appliance. Do not cover the steam openings
during use. The steam must be able to escape freely.

/N WARNING:

+  Hot steam escapes from the steam holes and when
opening the lid! Danger of scalding!

+ When handling or removing hot components it is
essential to use oven cloths or oven gloves!

Leave the appliance to cool before cleaning and packing!
Never use the steam cooker without water in it!

Use the appliance only for the cooking of food. Never use it
for other purposes.

Before Using for the First Time

Remove the packaging.
We recommend that you clean the accessories as described
under ,Cleaning".

Scope of Supply

1 X Steam cooker basic device
1 X Drip tray for condensation
3 X Steaming dishes

1 X Rice bowl

1 X Lid

Overview of the Components

1 POWER lamp (mains connection)
2 HEAT lamp

3 WAIT lamp

4 PROG lamp (programme)

5 “” button

6 START/OFF button

7 “+” button

8 SET button

9 Scale for the water level
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Information on Installation and Use

Position the appliance near a socket. Make sure that the surface
is level, dry, non-slip and resistant to heat and that there is no
enough space from the wall or the furniture.

/\ CAUTION:

¢ Do not place the steam cooker under hanging cabinets!

+ The steam unit and the accessories are not to be used in
stoves (microwave, re-circulated air or traditional) or on
stoves!

Instant Steam Function

By means of the special steam pipe you can obtain the first
steam after a few seconds. This component covers the heating
element and regulates the subsequent water.

Filling with Water

i NOTE:

+  Awater level indicator with MIN and MAX mark is to be
found on the control panel.

+  Pour only clear, clean water into the water container. Do
not use other liquids in the container. Do not add any salt,
pepper, efc.

+ Thefilling level of the water container can be read off on the
water level indicator.

+  Fillin water up to the maximum mark.

« For cooking times of more than 15 min you should always fill
the tank up to the maximum mark.

Drip tray for condensation
Insert the collection dish in the bottom part.

Using only one Steaming Dish

1 NOTE:

+ In order to make working with the device easier the steaming
dishes have been marked with the numbers 1,2 and 3.

+  Only the steaming dish marked ,1“ fits on the base of the
steam cooker.

+  Place the steaming dish , 1" on the collection dish.

+  Place vegetables, fish or other food - without sauces or
liquids - into the steaming dish. The steam escape holes
must not be covered completely!

+  Finally, place the lid in position.

Using Two Steaming Dishes

+  Place the steaming dish ,1“ on the collection dish.

+ Put the largest piece of food to be cooked with the longest
cooking time in the bottom steaming dish.

+  Place steaming dish ,2“ on steaming dish ,1*.

+  Finally, place the lid in position.

Use of Three Steaming Dishes

+  Place the steaming dish , 1" on the collection dish.
+  Putthe largest piece of food to be cooked with the longest
cooking time in the bottom steaming dish.
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Place steaming dish ,2" on steaming dish ,1“.
Now place the food to be cooked here.

Place steaming dish ,3“ on steaming dish ,2".
Finally, place the lid in position.

Use of the Rice Bowl
Place the rice or other foods with sauce or liquid in the rice bowl.

i NOTE:

Please also note our ,Preparation Instructions*. Here you will
find recommendations for adding water to various types of
rice.

Initial Operation

+  Place the device on a heat-resistant surface.
+  After you have filled in some water, place the steaming
dishes and the lid in position.

Electrical Connection

+ Connect the device to a properly installed 230 V, 50 Hz
socket with earthing a contact.

+ “00:00" appears in the display. The “POWER” and “PROG”
control lamps go on.

Functions

The steam cooker offers you various functions:

+ Select one of the 7 cooking programmes

+orchoose your own cooking time under programme “8”.

+ You can also start the steam cooker after a time-delay so
that your meal is ready at the right time.

Cooking Programmes

When the display shows “00:00” press the “+” or “-" button to
select one of the cooking programmes:

: Time in
Display Programme Minutes
1 |Rice (for approx. 180 g) 33
2 |Chicken (for approx. 450 g) 30
3 [Fish (for approx. 500 g) 26
4 |Eqggs (6 in number) 23
5 Haddock/spiny lobster (for approx. 21

400 g)
6 |Fresh vegetables (for approx. 700 g) 35
7 |Fruit (for approx. 800 g) 20
8 Free time selection

from 1 min. to 23 hours, 59 min.
0 [Stop

+  Press the START/OFF button. The “HEAT” lamp goes on.
+ A countdown begins. Once this has run down the cooking
time is over.

Free Time Selection in Programme 8

+ When the display shows “00:00” press the “+” or “-” button in
order to select programme “8”.

+  Press the START/OFF button. The first figure in the display
flashes.
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Press the “+” button to enter a figure.
Press the “” button. The second figure flashes.
Press the “+” button again to enter a figure.

Stopping Operation
Press the START/OFF button and remove the mains plug from

Proceed in the same manner in order to enter the nexttwo 11 SOCket.
figures. /N WARNING:
) ggzzs(:ge START/OFF button to fnish. The HEAT" lamp When handling or removing the hot components always use oven
. id getti |
« A countdown begins. When this has run down the cooking cloths or oven gloves to avoid getting burned by the hot steam!
time is over. .
Cleaning
Starting after a Time-Dela
arng Y /\ WARNING:
1 NOTE: +  Always remove the mains plug before cleaning and wait

until the device has cooled down.

Under no circumstances should you immerse the base of
the steam cooker in water in order to clean it, as otherwise
this might result in an electric shock or fire.

You can start the cooking process after a delay. The time you
select always includes the cooking time. .

For example, if you would like your rice to be ready in 2 hours,
select 2 hours in the display and the dish will be ready in

2 hours.
When the display shows “00:00" press the SET bution. Th A caution:

* When the display shows "00:00" press the utton. The . g ot use any wire brushes or other abrasive objects.
first figure flashes in the display. .

. ' ) Do not use any acidic or scouring agents.
Press the “+” button in order to enter a figure (the time). y 949

Press the “-” button. The second figure flashes.
Press the “+” button again to enter a figure.
Proceed in the same manner in order to enter the next two

Cleaning the Outside of the Base

Wipe the outside of the base only with a damp cloth and then

figures. dry with a different cloth.
+  Press the SET button.
+  Select a programme as described above. Tank

+  Press the START/OFF button to finish. The “WAIT” lamp
goes on.

+ A countdown begins Once this has run down the cooking
process is finished.

+ Pour any residual water out of the tank.
+ Then wipe the tank dry with a cloth.

Cleaning the Lid, Steaming Dishes, Collection Dish,

Stopping Operation Rice bowl
Press the START/OFF button. The “HEAT” lamp goes off. /\ CAUTION:
- Do not clean these parts in the dishwasher. The clear plastic
o Standby Switch surfaces might become dull.
| .
&  Press the START/OFF button twice. The ‘HEAT” lamp goes off, ~ *  These parts can be cleaned by hand in soapy water.
& as do the words in the display. « Rinse off with clear water and dry the parts off.
1 NOTE: Decalcifying
In standby mode the ,POWER* lamp, the ,PROG" lamp and ) ) .
the background illumination of the display remain on. In case of hard water lime gradually deposits on the heating
element. This can lead to the premature end of the steaming
T process before the food is cooked.
Replenishing with Water

+ Toavoid this problem, after using the appliance 7-10 times
put 3 cups of vinegar in the water container and fill it to the
MAX mark with water.

Do not put the lid on the appliance nor the steam and rice

Is no more steam been produced? Has the water been used up
during the cooking process? Water now has to be replenished.

+  Press the START/OFF button and remove the mains plug .

from the socket.

Open the drawer on the right of the collection dish.
Fill the water up to the MAX mark.

Continue operation.
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bowls nor the collection dish in the steam cooker.

Insert the mains plug into a socket and set the clock to 30
minutes. A Once the timer has run down, remove the plug
from the socket. Leave the appliance to cool.

Pour out the contents of the water container. Rinse the water
container several times with cold water.
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Preparation Instructions
General

+ The following times are only a guide and may vary depend-

ing upon circumstances.

+ If you are using several steaming dishes the total prepara-
tion time will be approximately 5 minutes longer.

+  Large pieces or foods known to have a long cooking time
should always be placed on the bottom cooking tray.

+ Do not choose too large a quantity of food or food which
is itself too large so that the steam can pass through the
unblocked holes of the cooking tray.

+ Defrost meat and poultry before cooking it.

+  Liquids which collect in the drip tray can be used for soups
and sauces.

Rice

1. There are various types of rice. Follow the specific cooking

instructions for each type.

2. Measure the rice and water precisely and pour into the rice

bowl. Put the lid on and switch on the steam cooker.

3. Check whether the rice is cooked as specified by the cook-

ing time. Stir the rice.
4. When checking/stirring the rice, make sure that the con-

densed water does not drip into the rice bowl. It will alter the

quality and the taste of the rice.
5. After steaming the rice, spice it with salt, pepper or butter.

. Together in the Rice Bowl Estimated time
Rise types Rice quantity | Water i

;Ime of vegetable/ Weight or pieces Esul\llrl]i:tueti ;lme
Red beets 500 g, cut 25-28
Broccoli, tips 500 g 20-22
Brussels sprouts 5009 24-26
White cabbage 500 g, cut 16-18
Celery 250 g, diced 14-16
Carrots 500 g, diced 18-20
Cauliflower, whole 5009 20-22
Corn on the cob 3-5 cobs 14-16
Eqgplant 5009 16-18
Champignon, whole 500 g 10-12
Onions 250 g, finely diced 12-14
Pepper, whole up to 4 average-sized 12-13
Potatoes. ca. 5009 30-32
Turnips 1 average-sized, diced 28-30
| Spinach 2509 14-16
Pumpkin 5009 16-18
Beets 500 g, sliced 20-22
Frozen vegetables 2859 28-50
Apples 500 g, in Pieces 10-15
Pears 500 g, in Pieces 10-15
Fish and Seafood

1. The cooking time provided in the table is for fresh, frozen
and thawed seafood and fish. Clean and wash the fresh
seafood and fish well before steaming.

2. Almost all types of fish and seafood cook fast. Steam cook
them in small portions or in the specified quantities.

3. The time varies for the opening of large and small mussels
and oysters. Check the shells to avoid that they boil. Do not
eat mussels whose shell does not open after steaming to
avoid food poisoning!

4. Fish filets can be steamed also in the rice bowl.

5. Set the corresponding cooking time.

Brown rice

- Normal 112 cup 1cup 42-45
- Parboiled 1cup 1 1/2 cups 45-50
Long grain and wild rice mix

- Normal 1 cup 11/2 cups 56-58
- Frecuoted 1 oup 11304 cups 18:20
Instant rice 1cup 1 1/2 cups 1215
White rice

- Normal 1cup 1112 cups 45-50
- Long grain 1cup 12/3 cups 50-65
Vegetables/Fruit

1. Wash the vegetables well. Cut the stems and peal or chop
the vegetables as required by the recipe. Smaller pieces
cook faster than large ones.

2. The quantity, freshness, size/consistency and the tempera-

ture of frozen foods can influence the steaming time. The

quantity of water and the cooking time vary according to the

desired result.
3. Frozen vegetables are not to be thawed before steaming.

Type of vegetable/ . . Estimated time
fruit Weight or pieces (Minutes)
Artichokes, whole 4 whole pieces 30-32

| Asparagus, tips [ 5009 [ 1214
Beans

-_Green/wax 2509 12-14
-_cut or whole 5009 20-22

- thick beans 500 g, shelled 12-13
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Seafood/Fish | Weight or pieces Estlhr’rl!ated L a:,
: inutes ]
tV}:lhole mussels in 500g 1042 g
e shell ]
Crabs 2509 20-22
Lobster
- Tail 2-4 16-18
- cut 500-600 18-20
Small mussels
(resh in the shel) el A
Oysters
(fesh in the shell 15009 1820
Scallops (fresh) 5009 16-18
Shrimps
-_average-sized in shell 500 g 10-12
-_large/jumbo in shell 5009 16-18
Fish
- whole 250-375g 10-12
filet 5009 10-12
steak 500 g. 2,5 cm thick 16-18
43
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B —
. . Estimated time
Meat type | Weight or pieces

Minutes
Beef . «“ ]
- Pieces 500g 2830 Meaning of the “Dustbin” Symbol
- ’I:iﬂan}tt))ur”qer/ Rissoles gggq ;2;2 Protect our environment: do not dispose of electrical equipment
-_Mealoals g x in the domestic waste.
Chicken
- Pieces/slices [ 2-4 [ 242 Please return any electrical equipment that you will no longer
Lamb . use to the collection paints provided for their disposal.
bol';’ll(eces/shces | L | %2 This helps avoid the potential effects of incorrect disposal on the
- Pisces/sices 500g 2608 environment and human health.
Hot dogs/Frankfurters 5009 14-18 This will contribute to the recycling and other forms of reutilisa-

tion of electrical and electronic equipment.

Eggs E . Information concerning where the equipment can be disposed of
Type | Quantity S‘mzﬁ::me can be obtained from your local authority.
In the shell
-_soft-boiled 1-12 15-18
-_hard-boiled 1-12 19-22
Poached
1st step: Put 2 cups of water in the rice bowl; 78
Steam to heat the water.
2nd step: Beat the eggs and put the contents in the
small bowl, put the bow! in the rice bowl with hot 7-8
water until the egq is poached.
Scrambled eggs
Beat 6 eggs with 2 tablespoons of milk and pour into
the rice bowl. 2022
Spice with salt and pepper. Beat the eggs
during the first minutes of the cooking.
Technical Data
= MOTEL: ... vevvvsreeeersesssessssssssssssssssssssssssssssss DG 2204 CB
%’ POWET SUDPIY: eeereeescesseressersssessssessssssseesssnes 230 V, 50 Hz
:Izsl Power ConSUMPION:............coccrvvevecreieeeesrseeessessssnesnans 800 W

Net weight: .....oovvvvveeennens

This device has been tested according to all relevant current
CE guidelines, such as electromagnetic compatibility and low
voltage directives, and has been constructed in accordance with
the latest safety regulations.

Subject to technical changes without prior notice!
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0Ogolne wskazowki bezpieczenstwa

Przed uruchomieniem urzadzenia prosze bardzo doktadnie
przeczytac instrukcje obstugi. Prosze zachowaé jg wraz z kartg
gwarancyjna, paragonem i w miare mozliwo$ci réwniez karto-
nem z opakowaniem wewnetrznym. Przekazujac urzadzenie
innej osobie, oddaj jej takze instrukcje obstugi.

+  Prosze wykorzystywaé urzgdzenie jedynie dla prywatnego
celu, jaki zostat przewidziany dla urzadzenia. Urzadzenie to
nie zostato przewidziane do uzytku w ramach dziatalno-
$ci gospodarczej. Prosze nie korzystac z urzadzenia na
zewnatrz. Prosze trzymac urzadzenie z daleka od ciepta,
bezposredniego promieniowania stonecznego, wilgoci (w
zadnym wypadku nie zanurza¢ w substancjach ptynnych)
oraz ostrych krawedzi. Prosze nie obstugiwac urzadzenia
wilgotnymi dtorimi. Jezeli urzadzenie jest wilgotne lub mo-
kre, prosze natychmiast wyciagna¢ wtyczke (nalezy ciagnat
za wtyczke, nie za przewdd).

+Jezeli nie korzystacie Pafistwo z urzadzenia, jezeli chcecie
Panstwo zamontowaé jakie$ akcesoria, w celu wyczyszcze-
nia lub w przypadku jakichkolwiek zaki6cen, prosze zawsze
wytaczy¢ urzadzenie i wyja¢ wtyczke z gniazdka.

+ Pracujacego urzadzenia nie nalezy pozostawia¢ bez nadzo-
ru. Przed opuszczeniem pomieszczenia urzadzenie nalezy
zawsze wytaczac i wyciagaé wtyczke sieciowa z gniazda.

+  Prosze regulamie kontrolowaé urzadzenie pod katem uszko-

dzen. Prosze nie uruchamiaé uszkodzonego urzadzenia.
+ W razie awarii prosze nie naprawia¢ urzgdzenia samemu

lecz skorzysta¢ z pomocy autoryzowanego specjalisty. Jeze-

li przewdd zasilajacy nieodtaczalny ulegnie uszkodzeniu, to
powinien on by¢ wymieniony u producenta lub w specjalnym
zaktadzie naprawczym albo przez wykwalifikowang osobe w
celu uniknigcia zagrozenia.

+  Prosze stosowac tylko oryginalne akcesoria.

+ Prosimy pamietac o podanych dalej ,Specjalnych wskazéw-
kach dotyczacych bezpiecznego uzytkowania®“.

Dzieci i osoby niepetnosprawne

+ Dla bezpieczerstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie
dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony,
styropian itp.).

/N OSTRZEZENIE!
Nie pozwalaj dzieciom bawi sie folia.
Niebezpieczenstwo uduszenia!

+ Aby zabezpieczyé dzieci i osoby niepeinosprawne przed
zagrozeniami zwigzanymi z uzytkowaniem urzadzen elek-
trycznych, pamietaj, aby zawsze zapewni¢ nalezyty nadzér.
To urzadzenie nie jest zabawka. Nie pozwdl dzieciom bawié
sie nim.

Symbole uzyte w tej instrukcji obstugi

Wazne informacje dotyczace bezpieczefstwa uzytkownika sg
specjalnie wyréznione. Koniecznie stosuj sig do tych wskazo-
wek, aby uniknaé wypadkéw i uszkodzenia urzadzenia.
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/N OSTRZEZENIE:
Ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia i wskazuje na
potencjalne ryzyka obrazen.

/N UWAGA:
Wskazuje na potencjalne zagrozenia dla urzadzenia lub
innych przedmiotow.

1 WSKAZOWKA:
Wyréznia porady i informacje wazne dla uzytkownika.

Specjalne wskazowki dotyczace
bezpieczenstwa

Szybkowar nalezy podiacza¢ wytacznie do przepisowo
zainstalowanego gniazdka z napigciem sieciowym 230V,
50 Hz.

Urzadzenie nalezy postawic na ptaskiej powierzchni. Prosze
zwracaé uwage aby kabel podigczenia do sieci oraz samo
urzadzenie nie byly ustawione na goracej powierzchni lub w
bezposrednim sasiedztwie zrodia ciepta. Prosze starac sie
utozy¢ kabel podtaczenia do sieci w takiej pozycji, aby nie
wchodzit w kontakt z ostrymi przedmiotami.

Prosze nigdy nie zgina¢ kabla ani nie okreca¢ go wokét
urzadzenia.

Jezeli zdarzy sig, ze urzadzenie wpadnie do wody, proszg
wyjac je dopiero po wyciagnieciu wtyczki z gniazdka!
Nastepnie prosze przed ponownym uzyciem oddac go do
kontroli do odpowiedniego serwisu. Prosze postepowaé tak
réwniez wtedy, gdy urzadzenie lub kabel zostang uszkodzo-
ne, lub jezeli szybkowar spadnie Paristwu na podtoge.
Jezeli urzadzenie bedzie uzytkowane niezgodnie z przezna-
czeniem lub w sposob niewtasciwy, na powstate wskutek
tego szkody nie udziela sig zadnej gwarancji!

Podczas pracy elektrycznych urzadzen grzewczych powsta-
ja wysokie temperatury, co wigze sie z niebezpieczenstwem
poparzenia (np. goraca woda, goraca para wodna, elementy
grzewcze). Przy unoszeniu pokrywy i naczyn prosze chwy-
ta¢ za odpowiednie uchwyty. Prosze poinformowac takze
innych uzytkownikéw o istniejacym niebezpieczenstwie.
Proszg nie stawiac szybkowaru zbyt blisko Sciany (mini-
malny odstep: 10 cm) lub pod wiszaca potka. Prosze nigdy
nie stawia¢ na urzadzeniu zadnych przedmiotow. Podczas
pracy urzadzenia prosze nie zakrywaé otworéw wylotu pary.
Para musi wydobywac sie z urzadzenia bez przeszkod.

A OSTRZEZENIE:

Z otworow wylotu pary i przy unoszeniu pokrywy
wydostaje sie goraca para! Niebezpieczenstwo popar-
zenia!

+  Chwytajac za gorace czesci lub zdejmujac je, uzywaj
szmatki do chwytania garnkéw lub rekawic kuchenny-
ch.

Zanim zaczng Panstwo czyscic urzadzenie, lub beda Pan-
stwo chcieli je odstawi¢, prosze odczekaé az ostygnie.
Prosze nigdy nie wiacza¢ szybkowaru nie upewniwszy sie
wczes$niej, ze jest napetniony woda.
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JEZYK POLSK]

+  Prosze uzywac urzadzenia wytacznie do przygotowywania
potraw, w zadnym wypadku do innych celéw.

Przed pierwszym uzyciem

+  Prosze usunaé opakowanie.
+  Wskazane jest oczyszczenie osprzetu wg opisu w punkcie
,Czyszczenie”.

Zestaw obejmuije

1 X Urzadzenie do gotowania na parze —
cze$é bazowa

1 X Miska zbiorcza na kondensat

3 X Miski do parowania

1 X Miska do ryzu

1 X Pokrywka

Przeglad elementéw obisugi

1 Lampka POWER (zasilanie)
2 Lampka HEAT (grzanie)

3 Lampka WAIT (oczekiwanie)
4 Lampka PROG (program)

5 Przycisk -

6 Przycisk START/OFF

7 Przycisk ,+*

8 Przycisk SET

9 Skala poziomu wody

Budowa i zasady uzytkowania

Prosze ustawi¢ urzadzenie w poblizu gniazdka. Prosze zwraca¢
przy tym uwage, aby znalazlo sie ono na ptaskiej, suchej, nie
$lizgajacej sie i odpornej na ciepto powierzchni, z odpowiednim
odstepem do $ciany lub mebli.

/N UWAGA:

+  Prosze nie ustawia¢ szybkowaru pod wiszacymi pétkamil

+  Pojemnik wydzielania pary jak rowniez akcesoria nie
nadaja sie do uzytkowania w piecu (kuchenka mikrofalo-
wa, konwencjonalna lub z powietrzem obiegowym) lub na
kuchence!

Btyskawiczna funkcja pary

Po kilku sekundach z rury parowej zacznie wydostawac sie
para. Ta cze$¢ ostania grzatke i reguluje doptyw wody.

Wiewanie wody

1 WSKAZOWKA:

+ Wskaznik poziomu wody z oznaczeniami MIN i MAX
znajduje sie w panelu obstugowym.

+  Pojemnik prosze napetnia¢ wytacznie czysta, przejrzysta
woda. Prosze nie wlewaé do niego zadnych innych cieczy.
Nie wolno dosypywa¢ do pojemnika réwniez soli, pieprzu
itd.

+ Nawskazniku poziomu wody mozna odczytaé poziom wody
w zbiorniku.
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+ Napelnij zbiornik woda do kreski maksimum.
+  Dla czaséw gotowania ponad 15 minut nalezy napetnia¢
zbiorniku zawsze do maksymalnego poziomu.

Miska zbiorcza na kondensat
Prosze w dolnej cze$ci umiesci¢ naczynie na skropliny.

Gotowanie z jedng miski do parowania

1 WSKAZOWKA:

+  Dla utatwienia obstugi miski do parowania zostaty opatrzo-
ne napisami 1, 21 3.

+  (CzeSci bazowej urzadzenia do gotowania na parze mozna
uzywac tylko z miskg do parowania z oznaczeniem ,1".

+ Postaw miske , 1 na misce zbiorczej.

+ Wi6z do miski warzywa, rybe lub inne potrawy, bez sosu lub
innych ptynéw. Nalezy pamigtac, aby otwory wylotu pary nie
byty przy tym catkowicie zakryte!

+ Nastepnie zat6z pokrywke.

Uzywanie dwoch misek

+  Postaw miske ,1* na misce zbiorczej.

+ Do dolnej miski wi6z najwiekszy kawatek potrawy, o najdtuz-
szym czasie gotowania.

+  Postaw miske ,2 na miske , 1%

+  Nastepnie zal6z pokrywke.

Uzywanie trzech misek

+  Postaw miske ,1* na misce zbiorczej.

+ Do dolnej miski wiéz najwiekszy kawatek potrawy, o najdtuz-
szym czasie gotowania.

Postaw miske ,2 na miske ,1*.

W16z do niej produkty.

Postaw miske ,3“ na miske ,2".

Nastepnie zatdz pokrywke.

Uzywanie naczynia na ryz
W naczyniu na ryz prosze umiescié ryz lub inng potrawe z
sosem lub innym ptynem.

1 WSKAZOWKA:
Dalej postepuj zgodnie z naszymi ,Wskazéwkami gotowania“.
Znajdziesz tu zalecane ilosci wody do réznych gatunkéw ryzu.

Uruchomienie

+ Ustaw urzadzenie na zaroodpornym podtozu.
+ Po wlaniu wody wiéz miski do parowania i zatdz pokrywke.

Podtaczenie elektryczne

+  Podtacz urzadzenie do prawidiowo zainstalowanego gniaz-
da z zestykiem ochronnym 230 V, 50 Hz.

+ Nawyswietlaczu ukazuje sig ,00:00". Wigczajq sig lampki
kontrolne ,POWER” i ,PROG”.
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Funkcje

Urzadzenie do gotowania na parze jest wyposazone w rézne
funkcje:

+ Wybierz jeden z 7 programéw gotowania

+ lub ustaw samodzielnie czas, wybierajac program ,8".

+ Urzadzenie mozna uruchomi¢ z opdznieniem czasowym,
tak aby positek byt gotowy o wybranej porze.

Programy gotowania

Gdy na wy$wietlaczu ukaze sie ,00:00”, naciénij przycisk ,+” lub
.~ aby wybra¢ jeden z nastepujacych programéw gotowania:

Wskaz- Czas w
nik Program minutach

1 Ryz (ok. 180 g) 33

2 |Drdb (ok. 450 g) 30

3 [Ryba (ok. 500 g) 26

4 |Jajka (6 sztuk) 23

5  [Skorupiaki/langusta (ok. 400 g) 21

6 |Swieze warzywa (ok. 700 q) 35

7 |Owoce (ok. 800 g) 20

8 Wybdr czasu od 1 minuty do 23 godzin

i 59 minut
0 [Stop

+ Naci$nij przycisk START/OFF. Wiaczy sie lampka ,HEAT”
+ Rozpoczyna sie odliczanie. Po uptywie odliczania gotowanie
zostaje zakoriczone.

Samodzielny wybdr czasu na programie 8

+ Gdy na wyswietlaczu ukaze sie ,00:00", naciénij przycisk ,+"
lub ,-", aby wybraé program ,8".

+ Naciénij przycisk START/OFF. Na wy$wietlaczu ukaze sie

pierwsza cyfra.

Naciénij przycisk ,+”, aby podaé liczbe.

Naciénij przycisk ,-". Bedzie miga¢ druga cyfra.

Naciénij ponownie przycisk ,+", aby podac liczbe.

Postepuj podobnie w celu wprowadzenia kolejnych dwéch

cyfr.

+ Nakoniec naciénij przycisk START/OFF. Wiaczy sig lampka
,HEAT"

+ Rozpoczyna sie odliczanie. Po uptywie odliczania gotowanie
zostaje zakoriczone.

e o o o

Uruchamianie z opdznieniem

1 WSKAZOWKA:
Gotowanie mozna rozpocza¢ z opdznieniem. Wybrany czas
jest uwzgledniany w czasie gotowania.

Jezeli ryz ma by¢ gotowy za 2 godziny, wybierz na
wyswietlaczu dwie godziny. Potrawa bedzie gotowa po uptywie
tego czasu.

+  Gdy na wyswietlaczu ukaze sie ,00:00", naciénij przycisk

SET. Na wyswietlaczu ukaze sie pierwsza cyfra.

Naciénij przycisk ,+", aby podaé liczbe (czas).

Nacisnij przycisk ,-". Bedzie miga¢ druga cyfra.

Naciénij ponownie przycisk ,+", aby podac liczbe.

Postepuj podobnie w celu wprowadzenia kolejnych dwéch

cyfr.

e o o o
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+ Naci$nij przycisk SET.

+ Wybierz program w sposéb opisany wcze$niej.

+ Nakoniec nacisnij przycisk START/OFF. Wiaczy sie lampka
LWAIT".

+  Rozpoczyna sie odliczanie. Po uptywie odliczania gotowanie
jest zakoriczone.

Przerywanie pracy
Nacisnij przycisk START/OFF. Wylaczy sie lampka ,HEAT”.

Wiaczanie trybu oczekiwania

Naciénij dwukrotnie przycisk START/OFF. Wytaczy sig lampka
L,HEAT”" i znikng wskazania z wy$wietlacza.

1 WSKAZOWKA:
W trybie oczekiwania lampki ,POWER’”, ,PROG” i
pod$wietlenie pozostaja wiaczone.

Dolewanie wody

Nie wydziela sie para? Woda zostata zuzyta w trakcie gotowa-
nia? Oznacza to, ze nalezy dola¢ wody.

+ Naciénij przycisk START/OFF i wyciggnij wtyczke z gniazda
sieciowego.

+ Otwoérz szuflade znajdujaca sie po prawej stronie miski
zbiorczej.

+ Napetnij zbiornik wody do kreski MAX.

+ Kontynuuj korzystanie z urzadzenia.

Zakonczenie pracy

Naciénij przycisk START/OFF i wyciggnij wtyczke z gniazda
sieciowego.

/N OSTRZEZENIE:

Przy chwytaniu lub przestawianiu goracych elementow prosze
koniecznie uzywac $ciereczek lub rekawic kuchennych, aby
nie poparzy¢ sig para.

Czyszczenie urzadzenia

/N OSTRZEZENIE:

+  Przed wyczyszczeniem prosze zawsze wyciggnat
wtyczke z gniazdka i odczekaé az urzadzenie ostygnie.

+  Bazowej czesci urzadzenia do gotowania na parze nie
wolno do czyszczenia zanurza¢ w wodzie. Moze to
doprowadzi¢ do porazenia elektrycznego lub pozaru.

/N UWAGA:
+  Prosze nie stosowac drucianej szczotki lub innych przed-
miotéw szorujacych.

+  Prosze nie uzywac ostrych lub szorujacych $rodkéw
czyszczacych.

Bazowa czes$¢ urzadzenia z zewnatrz

Od zewnatrz bazowa cze$¢ urzadzenia przecieraj tylko wilgotng
szmatka a nastepnie wysusz $cierka.
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Zbiornik

« Wylej reszte wody ze zbiomika.
+ Nastepnie wytrzyj zbiornik $cierkg do sucha.

Pokrywka, miski do parowania, miska zbiorcza,
miska do ryzu

I\ UWAGA:
+  Tych czesci nie czy$¢ w zmywarce do naczyn.
+ Mogtoby to spowodowaé zmatowienie przezroczystych
powierzchni z tworzywa sztucznego.
+  Te cze$ci mozna umy¢ recznie w kapieli wodnej.
+  Splucz czedci czysta wodg i wysusz je.

Usuwanie osadu i kamienia

Jezeli woda, ktorej Panstwo uzywacie jest twarda, na elemencie
grzewczym osadza sie kamien. Moze to z czasem powodowaé
ograniczenie wytwarzania pary, zanim potrawa bedzie gotowa.

* Aby temu zapobiec po 7 - 10krotnym uzyciu prosze wla¢ do
pojemnika na wode 3 filizanki octu i napetni¢ go woda do
poziomu oznakowanego przez ,MAX".

+  Prosze nie zaktada¢ pokrywy i nie umieszcza¢ w urzadzeniu
ani pojemnikéw na ryz ani pojemnikow parowych ani tez
pojemnika na skropliny.

W6z wtyczke sieciowa do gniazda i ustaw zegar na
30 minut. Po uptywie czasu ustawionego na programatorze
wyciagnij wtyczke z gniazda sieciowego. Prosze poczekaé
az urzadzenie zupetnie ostygnie.

« Dopiero wtedy prosze wyla¢ zawarto$¢ pojemnika na wode.
Prosze kilkakrotnie przeptuka pojemnik zimna woda.

Wskazowki dotyczace przygotowywania potraw
Ogolne informacje

+  Poinzsze dane czasowe stanowig wartoéci orientacyjne i
moga zmieniac sig zaleznie od warunkow.

+ Wykorzystanie wszystkich misek do parowania przedtuza
catkowity czas gotowania o ok. 5 minut.

+  Duze kawatki lub Zywnos¢, o ktérej wiadomo z doSwiadcze-
nia, ze wymaga diugiego czasu gotowania, nalezy uktada¢
zawsze na dolnej tacy.

*  Nie uktadaj zbyt duzych kawatkéw zywnosci lub ich zbyt du-
zej liczby, aby para mogfa przeptywa¢ przez nie zastonigte
otwory w tacy.

+  Przed gotowaniem migso i dréb nalezy rozmrozic.

+  Plyny zbierajace sie w misce zbiorczej mozna wykorzystaé
do zup i sosow.

Ryz

1. Istniejg rézne gatunki ryzu. Prosze stosowaé sie do indywi-
dualnych zalecen gotowania poszczegélnych gatunkéw.

2. Prosze doktadnie odmierzy¢ ilo$¢ wody i ryzu i umiescié
je w naczyniu na ryz. Prosze nastepnie zatozy¢ pokrywe i
wigczy¢ szybkowar.

3. Po uptywie czasu minimalnego, odpowiedniego dla danego
gatunku ryzu, prosze sprawdzi¢, czy ryz jest juz gotowy.
Prosze go zamieszag.
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4. Gdy beda Panstwo prébowac/ mieszac ryz prosze zwrdcié
uwage na to, aby do naczynia z wodg nie dostaly sie skropli-
ny. Zmienia to jako$¢ i smak ryzu.

5. Po ugotowaniu ryz mozna doprawi¢ sola, pieprzem lub
mastem.

. Razem w pojemniku na ryz Przyblizony
Gatunek y2u |16 rvay Woda | czas (Minut
Ryz brazowy
- Zwykly 112 filizanka 1 filizanka 42-45
- zbity 1 filizanka 1 112 filizanki 45-50
Ryz diugoziarnisty polaczony z ryzem dzikim
- Zwykly 1 filizanka 1 1/2 filizanki 56-58
|- na szybko 1 filizanka 1 3/4 filizanki 18-20
Ryz instant 1 filizanka 1 1/2 filizanki 12-15
(Ryz bialy
- Zwykly 1 filizanka 1112 filizanki 45-50
- dtugoziamisty | 1 filizanka 1 2/3 filizanki 50-55
Warzywa/owoce

1. Prosze dokladnie umy¢ warzywa; oczysci¢ je z niejadalnych
czesci. Prosze oczyscic, obraé lub skroi¢ warzywa wedtug
zyczenia. Mniejsze kawatki gotujg sie szybciej niz wigksze.

2. Na czas gotowania na parze moga mie¢ wptyw ilos¢, jako$é,
stopien $wiezosci jak rowniez wielkos¢/ jednolitos¢ oraz
temperatura zamrozonych potraw. llo$¢ wody oraz czas go-
towania sg dowolne, w zaleznosci od oczekiwanego wyniku.

3. Warzyw zamrozonych nie nalezy rozmrazaé przed gotowa-
niem.

Rodzaj warzyw/
OWOCOW
Karczochy, w calosci

Waga lub ilos¢ sztuk

4 sztuki w catosci

Szparagi, kodcowki | 5009 |

Fasola

- zielona/ z6ita 250¢g 12-14
- krojona lub w cafosci 5009 20-22
- duze ziarna 500 g, tuskane 12-13
Buraki éwiktowe 500 g, krojona 25-28
Brokuty, koszyczki 5009 20-22
Brukselka 5009 24-26
Kapusta 500 g, krojona 16-18
Seler 250 g, w plastrach 14-16
Marchew 500 g, w plastrach 18-20
Kalafior, w catosci 5009 20-22
Kaczany kukurydzy 3-5 kaczany 14-16
| Baktazan 5009 16-18
Pieczarki, w cafosci 5009 10-12
Cebula 250 g, w cienkich plastrach 12-14
- do 4 $redniej wielkosci

Papryka, w catosci (rinie] wiecel) 12-13
Ziemniaki. ok. 5009 30-32
Rzepa 1 $redniej wielkosci, krojona 28-30
Szpinak 250¢g 14-16
| Dynia 500g 16-18
Buraki 500 g, w plastrach 20-22
Warzywa mrozone 285¢ 28-50
Jabtka 500 g, w kawatkach 10-15
Gruszki 500 g, w kawatkach 10-15
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Ryby i owoce morza

1. Czasy gotowania podane w tabelach dotycza $wiezych,
zamrozonych i rozmrozonych owocéw morza i ryb. Przed
gotowaniem proszg umyc i oczyscié Swieze owoce morza
oraz ryby.

2. Prawie wszystkie gatunki ryb i owocéw morza gotuj sig bar-
dzo szybko. Prosze gotowa¢ mate porcje lub podane ilosci.

3. Duze i mate malze oraz ostrygi otwieraja sig w réznym czasie
gotowania. Prosze sprawdza¢ muszle, aby zapobiec przego-
towaniu. Prosze w zadnym wypadku nie spozywa¢ matz, ktore

nie otworzyly sie po ugotowaniu, moze to spowodowaé zatrucie.
4. Filety z ryb moga Panstwo gotowa¢ réwniez w naczyniu na ryz.

5. Prosze ustawi¢ odpowiedni czas gotowania.

v Przyblizony
Owoce morza/ryby | Waga lub ilos¢ sztuk czas (Minut
Duze mafze w
muszlach 500 1012
Kraby 2509 20-22
Homary
-_ogony 24 16-18
- w kawatkach 500-600 g 18-20
Mate malze
(éwieze w muszlach) S0g 1416
Ostrygi ($wieze w ]
skorupkach) 15009 1820
Skorupiaki morskie
Snicze) 5009 16-18
Krewetki
- $redniej wielkosci w
skorupkac S00g 1012
- duze/ bardzo duze w
skorupkach S0¢ 16-18
Ryby
- w calosci 250-375g 10-12
- filety 500g 10-12
- steki 500 g, grubosé 2,5 cm 16-18
Migso
Waga lub ilos¢ sztuk
Wotowina
- w kawatkach 500g 28-30
-_hamburgery/zrazy 5009 16-18
- klopsy 5009 22-24
Drdb
- w kawatkach/w 04 0496
| plastrach
Jagniecina
- w kawatkach/w
plastrach 3009 %28
Wieprzowina
- w kawatkach/w
plastrach S0g 228
Hot dog/ kietbaski 5009 14-18
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Jaja

. » Przyblizony
Rodzaj |Ilosc sztuk czas (Minut
W skorupce
-_gotowane na migkko 15-18
-_gotowane na twardo 19-22
W koszulkach
1. Czynnos¢é: Do pojemnika na ryz wlaé 2 filizanki
wody; poczekad, az wydzielajaca sie para podgrzeje 7-8
wode.
2. Gzynnos¢: Rozbi¢ jajo i wia¢ zawartos¢ do matej
miseczki, wstawic miseczke do pojemnika na ryz z 7-8
qgoraca woda, poczekac az jajo sie zetnie.
Jajecznica
Roztrzepaé razem 6 jaj, dodac 2 tyzki stolowe mleka i
wlac do pojemnika na ryz. 20-22
Miesza¢ jaja przez pierwsze minuty gotowania.

Dane techniczne

o = OO DG 2204 CB
NapigCie zasilajaCe: ........ouuwwremrrrmemreerireerinneriinees 230V, 50 Hz
PODOI MOCY: ... vvvorvereriieersie st sessseeeeeas 800 W
SLOPIEA OCIONY: ...oveevveevrrrreesscessresse s eesssssssnens I
MaSa NEHO: ..ot 2,10 kg

Niniejsze urzadzenie odpowiada wymaganiom normy bezpie-
czenstwa uzytkowania oraz spefnia wymagania dyrektywy nisko-
napieciowej i kompatybilnosci elektromagnetycznej.

Zastrzega sie prawo do zmian technicznych!

OGOLNE WARUNKI GWARANCJI

Producent / Dystrybutor udziela 24 miesiecy gwarancji na zaku-
pione urzadzenie. Okres gwarancji liczony jest od daty zakupu
urzadzenia.

W tym okresie uszkodzone urzadzenie bedzie bezptatnie wy-
mienione na wolne od wad. W przypadku, gdy wymiana bedzie
niemozliwa do zrealizowania, Nabywca otrzyma zwrot ceny
zakupu urzadzenia.

Za uszkodzone urzadzenie uwaza sie takie, ktdre nie spetnia
funkcji okreslonych w instrukeji obstugi, a przyczyna takiego
stanu jest wewnetrzna wada fabryczna lub materiafowa.
Gwarancjg nie s objete uszkodzenia mechaniczne, chemiczne,
termiczne, powstate w wyniku dziatania sit zewnetrznych (np.
przepiecie w sieci energetycznej czy wytadowania atmosferycz-
ne), jak réwniez wady powstate w wyniku obstugi niezgodnej z
instrukcjg obstugi urzadzenia.

Nabywcy przystuguje prawo do wymiany urzadzenia na wolne
od wad lub, jesli wymiana jest niemozliwa, zwrotu gotéwki tylko
po dostarczeniu do punktu zakupu kompletnego urzadzenia z
oryginalnymi akcesoriami, instrukcjg obstugi i w oryginalnym
opakowaniu wraz z dowodem zakupu i prawidtowo wypet-
niong kartg gwarancyjng (pieczatka sklepu, data sprzedazy
urzadzenia).
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Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowiazujg na terenie
Rzeczpospolitej Polskiej.

Niniejsza gwarancja nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza
uprawnien Nabywcy wynikajacych z przepisow Ustawy z dnia 27
lipca 2002 r. 0 szczegblnych warunkach sprzedazy konsumenc-
kiej oraz 0 zmianie kodeksu cywilnego (Dz. U. z 2002 r. Nr 141,

poz. 1176)

Znaczenie symbolu ,,Pojemnik na $mieci”

Prosze oszczedzac nasze $rodowisko, sprzet elektryczny nie
nalezy do $mieci domowych.

Prosze korzysta¢ z punktw zbiorczych, przewidzianych do
zdawania sprzetu elektrycznego, i tam prosze oddawaé sprzet
elektryczny, ktérego juz nie beda Panstwo uzywac.

Tym sposobem pomagajg Parstwo unikac potencjalnych
nastepstw niewfadciwego usuwania odpaddw, majacych wptyw
na srodowisko i zdrowie ludzi.

Ta droga przyczyniaja sie Panstwo do ponownego uzycia,

do recyklingu i do innych form wykorzystania starego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.

Informacie, gdzie mozna zdaé sprzet, otrzymaja Panstwo w
swoich urzedach komunalnych lub w administracji gminy.

JEZYK POLSK]

50

05-DG 2204 CB.indd 50 03.11.2008 10:12:55 Uhr



VSeobecné bezpeénostni pokyny

Pfed uvedenim tohoto pfistroje do provozu si velmi pozorné pre-
Ctéte ndvod k obsluze a tento navod spolu se zaruénim listem,
pokladnim blokem a podle moznosti i s obalem a vnitfnim vyba-
venim obalu dobfe uschovejte. Pokud budete pfistroj predavat
tfetim osobam, odevzdejte jim i tento ndvod k obsluze.

+  PouZivejte tento pfistroj vyluéné pro soukromou potfebu a
pro stanovené Gcely. Tento pfistroj neni uréen pro komercni
pouZiti. Nepouzivejte jej v otevfeném prostoru. Chrarite jej
pred horkem, pfimym sluneénim zafenim, vihkosti (v Zad-
ném pfipadé jej neponofujte do kapalin) a stykem s ostrymi
hranami. Nepouzivejte pfistroj v pfipadé, ze mate vihké
ruce. Jestlize dojde k navihéeni nebo namoceni pfistroje,
okamzité vytahnéte zastrcku ze zasuvky.

+  Piistroj vypnéte a vZdy vytahnéte zastréku ze zasuvky (vzdy
tahejte za zastréku, nikdy ne za kabel), jestlize nebudete
piistroj pouZivat, pokud chcete namontovat pfislusenstvi
piistroje, pfi ¢isténi nebo v pfipadé poruchy.

+  Piistroj nesmi z(stat v provozu bez dozoru. Pokud byste
chtéli prostor opustit, pfistroj vzdy vypnéte. Vytahnéte
zastreku ze zasuvky.

+ Pravidelné kontrolujte piistroj a pfivodni kabel z hlediska

poskozeni. Jestlize pfistroj vykazuje néjakou zavadu, neuva-

déjte jej do provozu.

+ Neopravujte pfistroj viastnimi silami, nybrz vyhledejte
autorizovaného opravare. Abyste eliminovali rizika, nechejte
poskozeny privodni kabel nahradit kabelem se stejnymi
hodnotami pouze vyrobcem, nasim servisem pro zakazniky
nebo jinou kvalifikovanou osobou.

+  PouZivejte jen originaini pfisluSenstvi.

+  Respektujte prosim nasledujici ,Specialni bezpe¢nostni
pokyny“.

Déti a slabé osoby

+  Zduvodu zajisténi bezpecnosti Vasich déti neponechavejte
v jejich dosahu zadné soucasti obalu (plastové pytliky,
kartén, styropor atd.).

I\ VYSTRAHA!
Zabrarite tomu, aby si malé déti hraly s folii.
Hrozi nebezpeci uduseni!

+ ZaUCelem ochrany déti a slabych osob pfed nebezpecim
elektrickych pfistroju dbejte na to, aby byl tento piistroj
pouzivan pouze pod dohledem. Tento pfistroj neni hracka.
Zabranite tomu, aby si s nim hraly malé déti.

Symboly v tomto navodu k obsluze

Dulezita upozornéni pro Vasi bezpe¢nost jsou specialné ozna-
¢ena. Bezpodmineéné dbejte téchto upozornéni, aby nedoslo
k nehodam a Skodam na pfistroji.

£\ VYSTRAHA:
Varuje pred nebezpecim pro Vase zdravi a upozorfiuje na
mozna rizika zranéni.
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/\ POZOR:

Upozorfiuje na moZna nebezpeci pro pristroj i jiné pfedméty.

1 UPOZORNENi: Upozoriiuje Vés na tipy a informace.

Specialni bezpe¢nostni pokyny

Pfistroj pfipojujte jen do predpisové instalované zasuvky o
napéti 230 V, 50 Hz.

Pfistroj postavte na rovnou plochu. Dbejte na to, aby sitovy
kabel a pfistroj nebyly umistény na horkém podkladu nebo
v blizkosti zdrojui tepla. Sitovy kabel polozte tak, aby se
nedotykal pfedmétd s ostrymi hranami.

Sitovy kabel nepielamuite ani jej nenavijgjte kolem pfistroje.

Pokud by snad pfistroj spadl do vody, vyndejte jej z vody
teprve tehdy, aZ vytahnete zastréku ze zasuvky! Poté jej jiz
neuvadéjte do provozu a nechte jej pfekontrolovat autori-
zovanou servisni opravnou. To plati i tehdy, jestlize dojde k
poskozeni sitového kabelu nebo piistroje samotného nebo
jestlize pfistroj spadl na zem.

Zaruka se nevztahuje na Skody, které vzniknou nespravnym

pouzivanim nebo chybnou obsluhou!

V pfipadé tepelnych elektrospotrebict dochazi ke vzniku vy-

sokych teplot, které mohou zapfi¢init popaleni (napf. horka
voda, horka vodni para, topny ¢lanek). K uchopeni poklopu
a mis pouZivejte jen k tomu uréené rukojeté. Upozoréte i
dalSi uzivatele na tato nebezpeci!

Neinstalujte pfistroj pfili§ blizko u zdi (minimalni vzdalenost
od zdi ma €init 10 cm) nebo pod z&vésnou skfifiku. Na
pfistroj nic nestavte. Otvory pro vystup pary v priibéhu pro-
vozu ni¢im nezakryvejte. Para musi unikat bez jakéhokoliv
omezeni.

/N VYSTRAHA:

+ Zotvorli pro vystup pary a pfi otevieni poklopu vystu-
puje horka para! Nebezpeci popaleni!

+  Pfi uchopeni nebo odstranovani horkych predmétd
bezpodminecné pouzivejte chiiapku nebo kuchyriské
rukavice.

Pred ¢isténim a ulozenim nechte pfistroj zcela vychladnout.
Nikdy neprovozujte pfistroj bez vody!

PouZivejte pfistroj jen k pifipravé pokrmd, v z4dném pripadé
pro néjaké jiné Ucely.

Pred prvnim pouzitim
Odstrarite obalovy material.
DoporuCujeme vam vyCistit pfisludenstvi tak, jak je popséano
pod ,Cigténi“.

Obsah baleni

1 X Pami vafi¢ - z&kladni pfistroj
1 X Shérna miska pro kondenzat
3 X Parni miska

1 X Miska na ryzi

1 X Viko
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CESKY

Prehled ovladacich prvku

1 Kontrolka POWER (sifova pfipojka)
2 Kontrolka HEAT (ohfivani)

3 Kontrolka WAIT (Cekani)

4 Kontrolka PROG (program)

5 Tlacitko ,-*

6 Tlacitko START/OFF

7 Tlatitko ,+"

8 Tlacitko SET

9 Stupnice pro hladinu vody

Montaz a pokyny k pouziti

Pfistroj instalujte v blizkosti elektrické zasuvky a s dostate¢-
nym odstupem od zdi nebo nabytku. Dbejte pfitom na to, aby
instala¢ni plocha byla rovnd, sucha, neklouzava a odolna vici
pUsobenti vysokych teplot.

/\ POZOR:

+ Neinstalujte pfistroj pod zavésné skfifiky!

+ Parni jednotka a pfisluenstvi neni vhodné k pouzivani v
troubé (ani mikrovinné, ani teplovzdu$né ani konvencni)
ani na sporaku!

Okamzita funkce pary

Specialnim pfivodem pary zatnou po nékolika vtefindch
vychazet prvni proudy pary. Tento montazni prvek zakryva topny
¢lanek a reguluje pfichazejici paru.

Nalévani vody

1 UPOZORNEN:

+  Ukazatel hladiny vody se znackou MIN. a MAX. naleznete
na ovladacim panelu.

+ Do nadrzky na vodu nalévejte jen Cistou pitnou vodou. Do
nadrzky nelijte z&dné jiné tekutiny. Nesmi byt pfidavana
ani sll, pepr atd.

+ Na ukazateli hladiny vody m(zete zjistit stav hladiny v nadrz-
ce na vodu.

+ Dolijte vodu az po maximalni oznageni.

+  Pokud je doba pfipravy deli jak 15 min. méli byste nadrzku
naplnit az po znacku maximalni hladiny.

Shérna miska pro kondenzat
Do spodniho dilu vloZte misku na zachycovani kondenzatu.

Poutziti pouze jedné parni misky
1 UPOZORNEN:
+  Pro usnadnéni prace jsou parni misky opatfeny napisy 1,
2a3.
+ Pouze parni miska s napisem ,1“ pasuje na zakladni
pristroj parniho varice.

+  Postavte pami misku 1 na sbérnou misku.

+ Zeleninu, ryby i jiné potraviny polozte bez omacky ¢i jinych
kapalin do parni misky. Otvory pro vystup pary pfi tom
nesméji byt Upiné zakryty!

+ Na z4vér nasadte viko.
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Pouziti dvou parnich misek

+  Postavte parni misku ,1“ na sbérnou misku.

+  Polozte nejvétsi z kusu, ktery se ma vafit a ma nejdelsi dobu
vareni do spodni parni misky.

+  Postavte parni misku ,2* na parni misku ,1*.

+ Nazavér nasadte viko.

Pouziti tfi parnich misek

+  Postavte parni misku ,1“ na sbérnou misku.

+  PoloZte nejvétsi z kusu, ktery se ma vafit a ma nejdel$i dobu
vareni do spodni pami misky.

Postavte parni misku ,2" na parni misku ,1".

VloZte tam Vasi potravinu.

Postavte parni misku ,3" na parni misku ,2".

Na zavér nasadte viko.

Pouzivani misy pro pfipravu ryze
VloZte ryzi nebo jiné pokrmy s omackou nebo tekutinou do misy
pro pfipravu ryze.

1 UPOZORNEN:

Nadale prosim vénujte pozornost nasim ,pokyn(im k pfiprave".
Zde naleznete doporuceni pro pfidani vody u riiznych druhl
ryze.

Uvedeni do provozu
+ Polozte piistroj na tepluvzdornou podlozku.
+ Poté, co jste nalili vodu, nasadte parni misku a vicko.
Elektrické pfipojeni

+  Pfipojte pfistroj na chranénou z&suvku 230 V, 50 Hz instalo-
vanou podle predpistl.

+ Nadispleji se objevi ,00:00". Kontrolky ,POWER" a ,PROG*
se rozsviti.

Funkce
Pfistroj pro pfipravu pokrmd v pafe Vam nabizi r(izné funkce:

+  vyberte jeden ze 7 varnych programl

+ nebo v ramci programu ,8" navolte sami dobu pfipravy.

*+  muZete pfistroj pro pfipravu pokrmd v pafe rovnéz spustit se
zpozdénim, aby Vas pokrm byl hotov v pozadovaném &ase.

Varné programy

Kdyz displej zobrazi ,00:00° stisknéte tlacitko ,+* nebo ,-*,
abyste vybrali jeden z varnych program(:

Ukazatel Program m?r?&ii Zh
1 RyZe (cca pro 180g) 33
2 |Kure (cca pro 450g) 30
3 Ryby (cca pro 500q) 26
4 [Vejce (6ks) 23
5  [Treska/langusta (cca pro 400g) 21
6 |Cerstva zelenina (cca pro 700g) 35
7 [Ovoce (cca pro 800g) 20
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Doba v

Ukazatel Program minutach

8 Volné nastaveni ¢asu
od 1 min. aZ po 23 hod., 59 min.
0 [Zastaveni

+  Stisknéte tlacitko START/OFF. Rozsviti se kontrolka ,HEAT".

+  Zatne odpocitavani. Po jeho uplynuti se ukon¢i doba vare-
ni.

VolIné nastaveni ¢asu v programu 8

+ Kdyz displej zobrazi ,00:00", stisknéte tlaéitko ,+" nebo ,-*,
abyste vybrali program ,8".

+  Stisknéte tlacitko START/OFF. Na ukazateli blik4 prvni

Cislice.

Stisknéte tlacitko ,+*, abyste zadali pocet.

Stisknéte tlacitko ,-*. Blika druha Cislice.

Opét stisknéte tlacitko ,+*, abyste zadali pocet.

Postupuite stejnym zplsobem, abyste zadali obé dalsi

Cislice.

+  Na zavér stisknéte tladitko START/OFF. Rozsviti se kontrol-

ka ,HEAT".
+  Zatne odpocitavani. Po jeho uplynuti se ukon¢i doba vare-
ni.

Spusténi se zpozdénim

1 UPOZORNEN:
Prejete si vareni spustit se zpozdénim. Doba, kterou zvolite,
vZdy zahrnuje dobu vareni.

Pokud chcete mit napfiklad ryzi hotovou za 2 hodiny, na dis-
pleji tedy zvolite 2 hodiny a pokrm bude hotovy za 2 hodiny.

+  KdyZ se na displeji zobrazi ,00:00", stisknéte tlacitko SET.
Na ukazateli blik prvni ¢islice.

Stisknéte tlacitko ,+*, abyste zadali ¢islo (dobu).
Stisknéte tlacitko ,-“. Blika druha ¢islice.

Opét stisknéte tlacitko ,+, abyste zadali pocet.
Postupuite stejnym zplisobem, abyste zadali obé dalsi
Cislice.

+ Stisknéte tlacitko SET.

+ Vyberte program, jak bylo popséano vyse.

+  Na zavér stisknéte tlacitko START/OFF. Rozsviti se kontrol-

ka ,WAIT".
+ Zacne odpocitavani. Po jeho uplynuti se ukonéi vafeni.

Preruseni provozu
Stisknéte tlacitko START/OFF. Kontrolka ,HEAT" se vypne.

Pohotovostni rezim

Stisknéte dvakrat tlacitko START/OFF. Kontrolka ,HEAT* se
vypne a na displeji zhasne ukazatel.

1 UPOZORNENi:
V/ pohotovostnim rezimu zlstanou zapnuty kontrolky ,PO-
WER", ,PROG" a prosvétleni pozadi displeje.
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Dolévani vody

JiZ se nevytvari zadna para? Spotfebovala se voda béhem
pribéhu vareni? Nyni musite doplnit vodu.

+  Stisknéte tlacitko START/OFF a vytahnéte zastréku ze
ZASUVky.

+  Otevrete pfihradku vpravo na sbémé misce.

+ Vodu dolijte az po znacku MAX.

+ PokraCujte v provozu.

Ukonéeni provozu
Stisknéte tlacitko START/OFF a vytahnéte z&strcku ze zasuvky.

£\ VYSTRAHA:

Pfi uchopeni nebo odnimani horkych dild bezpodminecné
pouzivejte ,chiiapky" nebo ochranné rukavice, abyste se
neopafili horkou parou!

Cisténi
/N VYSTRAHA:
+  Pfed ¢isténim vzdy vytahnéte zastrcku ze zasuvky a
vyCkejte, az pfistroj vychladne.
+  Zakladni pfistroj parniho vafice z dlivodu myti nenofte v

Zadném piipadé do vody. Mohlo by to vést k Urazu elek-
trickym proudem ¢i pozaru.

{\ POZOR:

+  Nepouzivejte z4dné draténé kartace nebo jiné drsné
predméty.

+  Nepouzivejte Zdné agresivni nebo drsné €istici
prostredky.

Zakladni pristroj z vnéjsku

Otfete zakladni pfistroj z vnéjSku pouze navihéenym hadfikem a
poté osuste latkou.

Nadrzka

+ Zbytkovou vodu vylijte z nadrzky.

+  Nasledné nadrzku vytfete dosucha latkou.

Vicko, parni misky, sbérna miska, miska na ryzi

/\ POZOR:

+  Tyto ¢asti nemyjte v mycce nadobi.

+ Jasné plochy z plastové hmoty by se mohly stat matnymi.
+ Tyto Casti mOZete ruéné omyt ve dezu.
+  Césti oplachnéte Cistou vodou a osuste je.
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CESKY

Odvapiiovani
Jestlize je pouzivana tvrda voda, tak topny ¢lanek pozvolna
pokryvaji usazeniny vapniku, tzv. vodni kAmen. To mdze vést
k pfedCasnému ukonceni doby pfipravy, v disledku ¢ehoz pak
pokrm neni dostate¢né hotov.

+ Abyste tomuto jevu predesli, po kazdém 7 - 10 pouziti dejte
do nadrzky na vodu 3 IZice octa a dopliite ji vodou az po
znacku ,MAX".

+ Nenasazuite viko a nevkladejte do pfistroje ani misy pro
pfipravu ryze a naparovani, ani misku pro zachycovani
kondenzatu.

+  Vlozte zastrcku do zasuvky a nastavte hodiny na 30 minut.
Jestlize €as na spinacich hodinéch ubéhl, opét zastrcku
vytahnéte ze zasuvky. Nechte pfistroj UpIné vychladnout.

+  Teprve poté vylijte obsah nadrzky na vodu Nadrzku na vodu
nékolikrat vyplachnéte studenou vodou.

Pokyny pro pfipravu pokrmdi
Obecné

+  Nésledujici Casové Udaje predstavuji pouze orientatni
hodnoty a mohou kolisat v zvislosti na okolnostech.

+ Pokud pouZivéte nékolik parnich misek, celkova doba
pfipravy se prodlouzi cca o 5 minut.

+ Podle Vasich zkuSenosti pokladejte velké kousky ¢i potravi-
ny, které vyZaduji delSi dobou pfipravy vzdy na nejspodné;si
tac na vafeni.

+ Newybirejte pfili§ velké &i pfili§ mnoho potravin, aby se para
mohla volnymi otvory tacu na vafeni dostate¢né Sffit.

+  Drive nez budete timto zplsobem vafit maso a dribez,
nechte je rozmrazit.

+ Kapaliny, které se hromadi ve sbémé misce, mlzete vyuzit
na polévky a omacky.

Ryze

1. Existuji rizné druhy ryZe. Ridte se pokyny pro vafeni kazdé-
ho jednotlivého druhu.

2. RyZi a vodu vkladejte do misy pro pfipravu ryze v pfesné
odméfeném poméru. Nasadte viko a pfistroj zapnéte.

3. Zkontrolujte, vzdy po uplynuti minimani doby stanovené pro
ten ktery druh ryZe, zda je ryZe rovnomémé pfipravovana.
Promichejte ji.

4. Pfikontrole / promichavani ryze dbejte na to, aby misy pro
pfipravu ryze neodkapévala z4dné kondenzovang voda. Ta
by totiz zménila kvalitu a chut ryZe.

5. Po dokonéeni pfipravy mlzZete ryzi osolit, opepfit nebo
ochutit maslem.

Priblizna doba

pfipravy
v minutach

Hnéda ryze

- normalni 1/2 §alek 1 §alek 42-45

- trvanliva 1 $alek 11/2 $alku 4550
Smés z dlouhozrnné a divoké ryze

- normalni 1 Salek 1 1/2 $élku 56-58

: %gg'wa’”a T3k | 13048k 1820
Instantni ryze 1 §alek 11/2 $alku 12-15
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Priblizna doba

pripravy
(v minutach)
Bila ryze
- normalni 1 Salek 1112 $alku 45-50
-_dlouhozrnna 1 Sélek 12/3 $alku 50-55

Zelenina/ovoce

1. Zeleninu diikladné omyjte a odfiznéte lodyhy. Podle potfeby
ji mlzete pfipravovat veelku, oloupanou nebo nasekanou.
Mensi kousky potfebuji kratsi dobu pfipravy nez velké kusy.

2. Dobu pfipravy mohou ovlivnit mnozstvi, kvalita, velikost
/ jednotnost, to, zda je zelenina Cerstva, a také teplota
zmrazenych potravin. Mnozstvi vody a doba pfipravy jsou
proménné, vzdy podle poZadovaného vysledku.

3. Zmrazena zelenina by pfed piipravou neméla byt rozmrazo-
vana.

Pfiblizna doba

Druh zeleniny/ovoce [Hmotnost nebo pocet kustif  pfipravy
v minutach
ArtyCoky, celé 4 celé kusy
Chest, Spicky [ 5009
Fazolové lusky
- zelené/voskové Zluté 250¢g 12-14
- kréjené nebo celé 5009 20-22
- velké fazole 500 g, vyloupané 12-13
Cervend fepa 500 g, krajena 25-28
Brokolice, Spicky 5009 20-22
Ruzickova kapusta 5009 24-26
Bilé kapusta 500 g, kréjend 16-18
Celer 250 g, na kolecka 14-16
Karotka 500 g, na kolecka 18-20
Kvétak, cely 5009 20-22
Kukuriény Klas 3-5 klasti 14-16
Baklazan 5009 16-18
Zampidny, celé 5009 10-12
Cibule 250 g, na tenka kolecka 12-14
Paprika, cela 4 stfedni velikosti (pfiblizné) 12-13
| Brambory priblizng 500 g 30-32
Tufin 1 stfedné velké, krdjend 28-30
Spenéat 2509 14-16
Dyné 5009 16-18
Repy 500 g, na kolecka 20-22
MraZend zelenina 2859 28-50
Jablka 500 g, na kousky 10-15
Hrusky 500 g, na kousky 10-15
Ryby a plody mofe

1. Casy pfipravy, uvedené v tabulce, plati pro Gerstvé, zmra-
Zené a rozmrazené plody mofe a ryby. Cerstvé ryby a plody
more pred pfipravou v pafe vZdy odistéte.

2. Téméf vSechny druhy ryb a mofskych plodu jsou velmi
rychle hotové. Pfipravuijte proto malé porce nebo uvedena
mnozstvi.

3. Velké a malé musle a Ustfice se oteviraji po riiznych ¢asech
pripravy. Kontrolujte proto lastury, abyste zamezili vyvareni.
V zadném pfipadé nepozivejte musle, které se po uvareni
neotevfely, abyste se vyvarovali eventudini otravy z ryb!
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4. Rybi filé Ize pfipravovat také v mise pro pripravu ryze.
5. Vzdy nastavujte odpovidajici dobu pfipravy.

Priblizna doba
Plody mofe /ryby  [Hmotnost nebo pocet kustif  pfipravy
v minutach

Velké musle ve

skofpce 5009 10-12
Krabi 2509 20-22
Humfi

-_0cas 2-4 16-18
-_rozkréjeny 500-600 g 18-20
Malé musle

(Berstvé v lasturach) 5Ly A
Ustfice (Cerstvé v

lasturéch) 15009 1620
Hrebenatky (Cerstve) 5009 16-18
Garnati

- stfedné velké v

lastufe 5009 10-12

- velké/obi v lastufe 5009 16-18
Ryba

- celd 250-375¢ 10-12

- filet 5009 10-12

- steak 500 g, silny 2,5 cm 16-18
Maso

Priblizna doba
Hmotnost nebo pocet kusti|  pfipravy
v minutach

Hovézi

-_kousky 5009 28-30

- hamburger / kar-

banatek 5009 16-18

- masové kulicky 5009 22-24
Kure

- kousky /plétky | 24 [ 2426
Jehnégi

- kousky /platky | 5009 [ 228
Veprové

- kousky / plétky 5009 26-28
Parek v rohliku /

Kobasky 5009 14-18
Vejce

Priblizna doba

Pocet kusti

pfipravy
v minutach

Ve skofépce

-_na hnilicku 1-12 15-18
-_natvrdo 1-12 19-22
Ztracend vejce

1. krok: Do misy pro pifpravu ryze nalifte dva alky
vody; zapnéte pristroj, aby se voda zahéla.

2. krok: Vejce rozbijte a obsah vlozte do malé misy,
misu vioZte do misy pro pfipravu ryZe s horkou 78
vodou, a vyckejte, dokud se vejce ,nezrati”.
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Pfiblizna doba
pfipravy
(v minutach)

Pocet kust

Michand vejce
Rozmichejte Sest vajec a spolecné s 2 polévkovymi
[Zicemi miéka vlozte do misy pro pfipravu ryze.

Osolte a opeprete. Béhem prvnich minut doby a2
pipravy vejce michefte.
Technickeé udaje
DG 2204 CB
POKIYH NAPELT: ...oovvvvereeeeereiseeeeerieeesisseeisinees 230V, 50 Hz
PHKON v ssssesnns 800 W
T OCHIANY: wovvvercveeserrrseseeeeses e sssesssss s I

Cista hmotnost: ..

.2,10kg

Tento pfistroj byl testovan podle vech pfisludnych, v soutasné
dobé platnych smémic CE, jako je napf. elektromagneticka
kompatibilita a direktiva o nizkonapétové bezpecnosti, a byl
zkonstruovan podle nejnovéjSich bezpecnostné-technickych
predpisU.

Vyhrazujeme si technické zmény!

Vyznam symbolu ,,Popelnice”

Chrarite nade Zivotni prostredi, elektropfistroje nepatfi do
domovniho odpadu.

Pro likvidaci elektropfistroji pouzijte uréenych sbérnych mist a
odevzdejte zde elektropfistroje, jestlize je uz nebudete pouzivat.

Pom(iZete tak pedejit moznym negativnim dopaddim na Zivotni
prostredi a lidské zdravi, ke kterym by mohlo dojit v diisledku
nespravné likvidace.

Prispéjete tim ke zhodnoceni, recyklaci a dal$im formam zhod-
noceni starych elektronickych a elektrickych pfistrojd.

Informace o tom, kde Ize tyto pfistroje odevzdat k likvidaci, ob-
drZite prostednictvim Uzemné spravnich celkdl nebo obecniho
Uradu.

CESKY
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Altalanos biztonsagi rendszabalyok

A késziilék hasznalatba vétele elétt gondosan olvassa végig a
hasznalati utasitést, és 6rizze meg a garancialevéllel, a pénztari
nyugtaval és lehet6leg a csomagolokartonnal, ill. az abban

lév8 bélésanyaggal egylitt! Amennyiben a készUléket harmadik
személynek adja tovabb, a hasznalati Gtmutatét is adja a
kész(ilékhez.

+  Kizarélag személyi célra hasznalja a késziléket, és csupan
arra, amire valé! A késziilék nem ipari jellegli hasznalatra
készilt. Ne haszndlja a szabadban! Ne tegye ki erds héha-
tasnak, kdzvetlen napsugarzasnak és nedvességnek (sem-
mi esetre se martsa folyadékba), és dvja az éles szélektdl!
Ne hasznalja a készlléket vizes kézzel! Ha a készilék vizes
vagy nedves lett, azonnal htizza ki a konnektorbdl!

+ Kapcsolja ki a kész(iléket és mindig hizza ki a csatlakozot
a dugaszol6 aljzatbdl (a csatlakozét, ne pedig a vezetéket
hlizza), ha nem hasznalja a késziléket, tartozékokat szerel
fel r4, tisztitja vagy zavart észlel.

+ Ne mkddtesse a készilléket felligyelet nélkill Mindig
kapcsolja ki a készuléket, ha elhagyja a helyiséget! Hizza ki
a csatlakoz6t a dugaszold aljzatbol!

+ Rendszeresen ellendrizze, hogy nincs-e a késziléken vagy
a kabelen sériilés! Sérillt kész(iléket soha ne helyezzen
lizembe!

+  Akockazatok elker(ilése végett ne maga javitsa a készilé-
ket, hanem keressen fel egy erre kiképzett szakembert! Ha
hibas a csatlakozd kabel, csak a gyarttd, a vevdszolgala-
tunktol vagy hasonld képzettségli személytél kérjen helyette
azonos értékid masik kabelt!

+  Csak eredeti tartozékokat hasznaljon!

+  Tartsa be az itt kovetkez6 ,Specidlis biztonsagi rendszaba-
lyokat".

Gyermekek és legyengiilt személyek

+  Gyermekei biztonsaga érdekében ne hagyja altaluk elérhetd
helyen a csomagoldelemeket (mianyag zacskd, karton,
sztiropor stb.)!

/N FIGYELMEZTETES!
Kisgyermekeket ne engedjen a foliaval jatszani. Fulladas
veszélye allhat fenn!

+ Annak érdekében, hogy a gyermekeket és legyengilt
személyeket védje az elektromos aramiités veszélyétdl,
vegye figyelembe, hogy a késziiléket csak feliigyelet mellett
szabad hasznalni. A kész(ilék nem jaték. Ne engedie, hogy
kisgyermekek jatsszanak vele.

A hasznalati Gtmutatoban talalhato szimbélumok

Az On biztonsagara vonatkozo utasitasok kifejezetten meg
vannak kiilénbdztetve. Kérjlik, mindenképpen ligyelien ezekre
annak érdekében, hogy elkertilje a baleseteket és a késziilék
karosodasat:

/) FIGYELMEZTETES:
Egészségét karositd veszélyforrasokra figyelmeztet és ramu-
tat a lehetséges sérillési lehetdségekre.

MAGYARUL
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/A VIGYAZAT:
Lehetéges veszélyre utal, mely a késziilékben vagy mas
targyakban kart tehet.

1 TAJEKOZTATAS: Tippeket és informécikat emel ki

Specialis biztonsagi rendszabalyok

+  Péarolokat csak szabalyszer(ien szerelt, 230 V, 50 Hz-es
héldzati feszlltségui konnektorba szabad csatlakoztatni.

+  Sik felletre allitsa a kész(iléket! Ugyelien ra, hogy sohase
tegye a halézati csatlakozd kébelt és a késziiléket forrd
felliletre vagy héforrasok kdzelébe! Ugy helyezze el a kabelt,
hogy ne érintkezzen éles szél(i targyakkal!

+ Ne tbrje meg a kabelt, és ne tekerje a késziilék koré!

+ Haakésziilék valahogy vizbe esne, csak akkor vegye ki be-
6le, amikor méar kihizta a konnektorbdl! Utana ne helyezze
nyomban Ujra (izembe a késziléket, hanem vizsgaltassa
meg el6bb egy megfeleld engedéliyel rendelkez6 szervizzel!
Ugyanez érvényes akkor is, ha a halézati csatlakozé kabel
vagy a paroldedény megsériilt, vagy ha az edény leesett.

+ Ha nem rendeltetésszeriien hasznaltak, vagy hibasan ke-
zelték a késziléket, nem vallalunk feleldsséget a keletkezd
hibakért.

+  Elektromos melegit6 késziilékek mikadtetésekor nagy hé
keletkezik, ami égési sériilést okozhat (pl. forré viz, forré
vizgz, f(it6elem). Mindig a filleknél fogva nydljon a fedéhoz
vagy az edényekhez! Figyelmeztessen mésokat is erre a
veszélyre!

+ Ne tegye a parolét tll kozel a falhoz (minimélis tavolsag: 10
cm) vagy faliszekrény ala! Semmit ne tegyen ra a készlék-
re! M(ikddés kdzben de fedje le a gdzkieresztd nyilasokat! A
g6znek akadalytalanul kel tavoznia.

/N FIGYELMEZTETES:

* A gOzkieresztd nyilasokbol és a fedd felnyitasakor
forrd g6z Iép ki. Egési sérillés veszélye!

+  Mindenképpen hasznaljon edényfogét vagy
f6z6keszty(it, ha megérinti vagy leveszi a forré eleme-
ket!

+  Tisztitas, ill. elrakas el6tte hagyja a késziiléket teljesen
lehdilni!

+ Soha ne kapcsolja be a parolét tgy, hogy nincs benne viz!

+  Csak ételek elkészitésére haszndlja a késziiléket, semmi
esetre se valami egyéb célral

Az elsd hasznalatbavétel el6tt

+ Tavolitsa el a csomagolast!
+ Azt javasoljuk, hogy a tartozékokat a ,Tisztitas” fejezet
alapjan tisztitsa.

A szallitas alkotorészei

1 db Gdzparold alapkész(ilék
1 db A kondenzviz felfogétalja
3 db GézolI6tal

1 db Rizstal

1 db Fedd
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A kezel6elemek attekintése

1 POWER l&mpa (haldzati csatlakozas)
2 HEAT lampa (fiités)

3 WAIT f(ités (karbantartas)

4 PROG lampa (program)

5 ,-“gomb

6 START/OFF gomb

7 .+ gomb

8 SET gomb

9 avizszint skalaja

Felépités és hasznalati tudnivalok

Allitsa a késziiléket konnektor kozelébe! Ugyelien ra, hogy sima,
szaraz, csliszasmentes és hdallé legyen a fellilet, amelyre
rateszi, és hogy a kész(ilék megfeleld tavolsagban alljon a faltdl
és a butorzattol!

/N VIGYAZAT:

+  Ne helyezze a parolét faliszekrények ala!

A gbztermel6 egység és a tartozékok nem alkalmasak
(mikrohullamd, légcirkulaciés vagy hagyomanyos) siitében
vagy tlizhelyen valé hasznalatra.

Azonnali g6zolési funkcio

A specidlis g6z016 csd segitségével néhany masodperc
elteltével g6z keletkezik. Ez az elem takarja a f(itdelemet és
szabdlyozza az utanfoly6 vizet.

Viz betoltése

1 TAJEKOZTATAS:

«  AMIN és MAX jelzést tartalmazé vizszintjelzés a
kezel6mezdben talélhato.

+  Mindig &tlatsz6, tiszta vizet 6ntson a viztartalyba! Ne
tegyen bele semmilyen més folyadékot! Sét, borsot stb.
sem szabad beletenni.

+  Avizszintjelz6n lehet leolvasni a viztartalyban Iév6 viz
szintjét.

+  Toltse bele a vizet a maximum jelzésig.

15 percnél tovabb tart6 parolas esetén a tartlyt minden
esetben a legfelsd jelzésig kell megtdlteni.

A kondenzviz felfogotalja
Tegye bele a felfogétalat a talpba!

A g6zolotal hasznalata

1 TAJEKOZTATAS:

+ A munka megkdnnyitése érdekében a parolétalakat 1-es,
2-es és 3-as jelzéssel lattuk el.

+ Csaka,1-as" feliratt paroldedény illik a paroloedény
alapkésziilékére.

+  Helyezzen egy g6zdlétalcat 1 a felfogotalba.

+  Helyezze a z6ldséget, halat vagy egyéb ételeket martas
vagy folyadék nélkiil a pérolétélba. A gézkieresztd nyildso-
kat mdkddés kdzben nem szabad teljesen fedeni!

+ Végezetill helyezze fel a fedelet.
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Két parolotal hasznalata

+  Helyezzen egy g6zol6talcat ,1"a felfogdtalba.

+  Aleghosszabb pérolasi idét igényld legnagyobb élelmiszert
az als6 parolotélba helyezze.

+ Helyezze a,2"-as szdmu pérolétalat a ,1“-es szamdra.

+ Végezetiil helyezze fel a fedelet.

Harom parolétal hasznalata

+  Helyezzen egy g6zolétalcat ,1"a felfogdtalba.

+  Aleghosszabb pérolasi id6t igényl6 legnagyobb élelmiszert
az also parolétalba helyezze.

Helyezze a ,2"-as szamu parol6talat a ,1-es szamdra.
Helyezze bele a parolandd éleimiszert.

Helyezze a ,3"-as pérolotalat a ,2"-esre.

Végezetiil helyezze fel a fedelet.

A rizsf6z6 edények hasznalata

Tegyen a rizsf6z6 edénybe rizst vagy méas ételeket martassal
vagy folyadékkal!

1 TAJEKOZTATAS:

Kérjiik tovabbra is vegye figyelembe az ,Elkészitési tud-
nivalokat". Itt megtalalhatja a viz hozzaadasara vonatkozo
ajanlasainkat a kiilénb6zd rizsfajtakhoz.

Uzembehelyezés

+ Helyezze a késziléket h6allé feliiletre.
+  Miutéan vizet toltdtt bele, helyezze be a pérolétalakat és
tegye fel a fedelet.

Elektromos csatlakozas

+  Csatlakoztassa a késziiléket elgirasszerlien beszerelt
230 V, 50 Hz véddérintkez8s csatlakozéaljzathoz.

+  Akijelz6n ,00:00" jelenik meg. Meggyullad a ,POWER" és
L,PROG" ellenrzélampa.

Funkciok
A pérold kiilénb6zd funkciokat nyujt:

+ Valassza ki a 7 paroldprogram egyikét

*+  vagy sajat maga hatérozza meg a ,8"-as programban a
parolasi id6t.

+ Aparoldt késleltetve is el lehet inditani, hogy az étel id8ben
kész legyen.

Paroldprogramok
Ha a kijelz6n ,00:00" jelenik meg, nyomja meg a .+ vagy ,-*

gombot, ha ki szeretne valasztani egy paroldprogramot: =
S 1doé oc
Kijelzés Program e ‘;;_
1 rizs (kb. 180 g-hoz) 33 g

2 [tydk (kb. 450 g-hoz) 30

3 |hal (kb. 500 g-hoz) 26

4 |tojas (6 db) 23

5 |foltos t6kehalllanguszta (kb. 400 g-hoz) 21

6 [friss z6ldség (kb. 700 g-hoz) 35
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Kijelzés Program

1d6

perchen
7 [gyGmdlcs (kb. 800 g-hoz) 20
8 Szabad kivalasztas
1 perct6l 23 6ra 59 percig
0 [Stop
+ Nyomja meg a START/OFF gomb. Kigyullad a ,HEAT*
lampa.

Elkezd6dik a visszaszamlalas. Ha ez lejart, befejez6dik a
f6zési id6.

Szabad iddkivalasztas a 8-as programban

Ha a kijelz6n ,00:00" jelenik meg, nyomja meg a ,+* vagy ,-*
gombot, ha a ,8"-as programot szeretné kivalasztani.
Nyomja meg a START/OFF gombot. A kijelz6n az els6 szdm
villog.

Nyomja meg a ,+“ gombot, ha be szeretne adni egy szamot.
Nyomja meg a ,-“ gombot. A masodik szam villog.

Ismét nyomja meg a ,+* gombot, ha be szeretne adni egy
szamot.

Ugyanigy jarjon €l, ha a kévetkezd két szamot szeretné
beadni.

Végiil nyomja meg a START/OFF gombot. Kigyullad a
,HEAT" [ampa.

Megkezdddik a visszaszamlalas. Ha ez lejart, akkor befeje-
z6dik a f6zési id6.

Késleltetett inditas

MAGYARUL

1 TAJEKOZTATAS: )
A f6zési folyamatot késleltetve is el lehet inditani. Az On 4ltal
kivalasztott id6 mindig a f6zési idével egyitt értendd.

Ha példaul 2 6ra mulva szeretné, hogy kész legyen a rizs,
valasszon ki a kijelz6n 2 orat és az étel 2 6ra mulva kész lesz.

Ha a kijelz6n ,00:00" jelenik meg, nyomja meg a SET gom-
bot. A kijelz6n az elsé sz&mjegy villog.

Nyomja meg a ,+" gombot, ha be szeretné adni egy szamot
(az id6t).

Nyomja meg a ,-“ gombot. A masodik szam villog.

Ismét nyomja meg a ,+* gombot, ha be szeretne adni egy
szamot.

Ugyanigy jarjon el, ha a kévetkezd két szamot szeretné
beadni.

Nyomja meg a SET gombot.

Valasszon ki egy programot a fent leirtak alapjan.
Végezettil nyomja meg a START/OFF gombot. Kigyullad a
,WAIT* [ampa.

Megkezdddik a visszaszamlalas. Ha ez lejart, befejez6détt a
f6zési folyamat.

Az lizemelés megszakitasa
Nyomja meg a START/OFF gombot. A ,HEAT" [ampa kialszik.

Készenléti izemmaodba kapcsolas

Nyomja meg kétszer a START/OFF gombot. A ,HEAT* lampa
kialszik és a kijelz6n kialszik a kijelzés.
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1 TAJEKOZTATAS:
Készenléti izemmadban bekapcsolva marad a ,POWER* és a
L,PROG" lampa, valamint a kijelz6 hattérmegvilagitasa.

A viz utantoltése

Nem keletkezik tobb para? Parolas kdzben kiirilt a viz? Akkor
toltse utana a vizet.

+ Nyomja meg a START/OFF gombot és htizza ki a halézati
csatlakoz6t a konnektorbdl.

+ Nyissa ki a felfogdtalon jobbra Iévé fiokot.

¢ Toltse utdna a vizet a MAX jeldlésig.

+  Folytassa az lizemeltetést.

Az lizemeltetés befejezése

Nyomja meg a START/OFF gombot és htizza ki a csatlakozét a
konnektorbdl.

/N FIGYELMEZTETES:

A forr6 alkatrészek megfogéasahoz és levételéhez feltétlentil
hasznaljon konyharuhat vagy f6zékeszty(it, nehogy leforrazza
magat a forré gézzel!

Tisztitas
£\ FIGYELMEZTETES:
+ Tisztitas el6tt mindig hizza ki a haldzati csatlakozd dugot,
és varjon, mig le nem hil a kész(ilék.

+ Aparold alapkésziiléket semmiképpen nem szabad vizbe
meriteni. Aram(itést vagy tiizet okozhat.

/N VIGYAZAT:
+  Ne hasznaljon drétkefét vagy egyéb surolé eszkdzt!
+  Ne hasznaljon mar6 vagy karcol6 hatasu tisztitoszert!

Az alapkeésziilék kiviilrl

Kivilr6l csak nedves ronggyal térélie le az alapkésziiléket és
kendGvel térdlje szarazra.

Tartaly

+ Ontse ki a maradék vizet a tartalybdl.
+  Ezutan kenddvel tordlje szarazra a tartalyt.

Fedd, gdzolotalak, felfogotal, rizstal

[\ VIGYAZAT:

+ Atartozékokat ne tisztitsa mosogatégépben.

+ Az atlatsz6 manyagfeliiletek fényiket veszthetik.

+  Ezeket a tartozékokat kézzel lehet elmosogatni.

+  Tiszta vizzel dblitse le ket utdna és valamennyi tartozékot
szaritson meg.
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Vizkétlenités

Ha kemény a viz, lassanként vizké rakddik le a fiit6elemen.
Ez azt eredményezheti, hogy véget ér a f6zés, még mielétt
megpuhult volna az étel.

Ennek elkerlilésére 7-10 hasznalat utan ntsén 3 csészényi
ecetet a viztartalyba, majd téltse fel a ,MAX" jelzésig vizzel!
Ne tegye ra a fed6t, és ne tegye bele a paroléba se a paro-
16- és a rizsf6z6 edényeket, se pedig a felfogotalat!

Dugja a csatlakozét egy konnektorba és dllitsa be az orat
30 percre. Ha lejért az idSkapcsolé 6ra, hizza ki a csatlako-
6t a csatlakozo aljzatbdl. Hagyja, hogy a kész(ilék teljesen
lehiljon! i

Csak ezutan dntse ki a viztartalyt! Oblitse at ezutan a
tartalyt tobbszdr egymas utan meleg vizzel!

Elkészitési utmutatok

Altalanos

Az alabbiakban megadott id6tartamok csak hozzavet6leges
értékek és a korlilményekhez képest valtozhatnak.

Ha tobb g6zol6talat haszndl, a telies elkészitési idd kb.

5 perccel meghosszabbodik.

Hosszabb parolasi idét igényld nagyobb darabokat vagy

élelmiszereket tapasztalat szerint mindig a legalsé parolotal-

cara helyezzen.

Ne valasszon ki tul nagy darabokat, hogy a g6z a parolétal-
ca szabadon marad® lyukain keresztiil &t tudjon aramolni.
Parolas el6tt olvassza fel a hust és szarnyast.

A felfolgétalban dsszegy(ild folyadékot levesekhez vagy
martasokhoz is fel lehet hasznalni.

Rizs

1)

Kilonbz6 rizsfajtak vannak. Kbvesse a hozzajuk adott
f6zési Gtmutatasokat!

Pontosan lemérve tegye bele a rizst és a vizet a rizsf6z6
edénybe! Tegye fel a fedét, és kapcsolja be a paroldt!

A meghatarozott minimalis idd eltelte utan ellendrizze
minden rizsfajta esetében, hogy egyforman megpuhultak-e
a szemek! Kavarja meg a rizst!

Amikor a rizst ellendrzi/kavarja, Ugyelien ra, hogy ne
csepegjen csapadékviz a rizsf6z6 edénybe! Ez ugyanis
megvaltoztatja a rizs minségét és izét.

5) Parolas utan izesitheti a rizst séval, borssal vagy vajjal.
A rizstdz0 edénybe eqgyitt | Koriilbeliili idd
rizsmennyiség i

Barna rizs

- rendes 112 csésze 1 csésze 42-45
- tartds 1 csésze 1 1/2 csésze 45-50
Hossz( szemii és vadrizs vegyesen

- rendes 1 csésze 1112 csésze 56-58
-_gyorsfizs 1 csésze 1 3/4 csésze 18-20
Instantrizs 1 csésze 1 1/2 csésze 1215
Fehér rizs

- rendes 1 csésze 11/2 csésze 45-50
- hosszd szem(i| 1 csésze 1 2/3 csésze 50-55
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Zoldség/gyiimolcs

1) Mossa meg a z6ldséget alaposan, és végja le réla a
szérmaradvanyokat! Tisztitsa, hdmozza vagy apritsa igény
szerint! A kisebb darabok gyorsabban parolédnak meg, mint

a nagyok.

A mennyiség, minGség, frissesség/egydntetliség, a

fagyasztott ételek hémérséklete mind-mind befolyasolhatja
a parolasi iddt. A vizmennyiség és a f6zési idd kiilénbdzik a
mindenkor kivant eredmény szerint.

3

Z6ldség-/gyiimolcs-

fajta

Suly vagy darabszam

A fagyasztott z8ldséget célszeri parolas eldtt kiolvasztani.

Koriilbeliili id6
(perc)

ArticsOka egészben 4 darab 30-32
Sparga, csak fef [ 5009 12-14
Bab

-_z0ldbabivaibab 2509 12-14
-_vagott vagy egész 5009 20-22
- nagy szem(i 500 g, feitett 1213
Cékla 500 g, vagott 25-28
Brokkoli, csak fej 500 g 20-22
Kelbimbd 5009 24-26
Fehér képoszta 500 g, vagott 16-18
Zeller 250 g, szeletekben 14-16
Karotta 500 g, szeletekben 18-20
Kariol, egészben 5009 20-22
Csdves kukorica 3-5 cs6 14-16
Padlizsan 5009 16-18
Sampinyon, egészben 5009 10-12
Hagyma 2%0g 12-14

vékony szeletekre vagva

Paprika, egész legfeliebb 4 kdzépnagy (kb.) 12-13
Burgonya. kb. 500 30-32
| Karérépa 1 kdzépnagy, kockara vagva 28-30
Spendt 2509 14-16
Tok 5009 16-18
Répa 500 g, szeletben 20-22
|fagyasztott z6ldség 2859 28-50
Alma 500 g, darabolva 10-15
Kérte 500 g, darabolva 10-15

Hal és a tenger gyiimolcsei

1) A tablazatban megadott parolasi iddk friss, ill. fagyasztott és
kiolvasztott halra és a tenger egyéb gyiimélcseire érvénye-
sek. A parolas el6tt mossa és tisztitsa meg a halat és a friss

tengeri allatokat!

Szinte minden halfajta és egyéb tengeri allatféleség nagyon

gyorsan puhéra f6. Vagy kis adagokat vagy a megadott
mennyiségeket parolja egyszerre!

A nagy és kis kagylok és osztrigak kiilonbdzd iddben

nyilnak fel. Ellendrizze a héjukat, nehogy szétfézze a

tartalmukat! Semmi esetre se fogyassza el az olyan kagylét,
amelynek a f6zés utan nem nyilt fel héja, nehogy halmérge-

zést szenvedjen!

oL

Halfilét a rizsf6z6 edényben is parolhat.
Allitsa be a megfeleld parolasi idét!

MAGYARUL
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A tenger gyimdlcsei/

hal
Nagy kagylé héjaban

Suly vagy darabszam
5009

Kerillbelili idd

| Héjaban

| DETELTTZ]

Apr6 rak | 250
Homér
- fekete 2-4 16-18
- szétvagott 500-600 g 18-20
Kis kagylo )
(iss, héjaban) 5009 10
Osztriga (friss, ]
héjaban) 1500 ¢ 18-20
Fésiikagyld (friss) 500¢ 16-18
Garnéla
-_kdzépnagy héjaban 500g 10-12
- nagy/szupernagy .

héidban 500 g 16-18
Hal
- egészben 250-375¢ 10-12
- fil 5009 10-12
- szelet 5004, 2,5 cm vastag 16-18
Hus

, . Koériilbeliili id6
Suly vagy darabszam (perc)

Marha
-_darabok 500¢ 28-30
- hamburger /

dardlt his 5009 16-18
-_fasirtgombdc 5009 22-24
Csirke
- darabok// szeletek | 24 24-26
Bérany
- darabok / szeletek | 5009 26-28
Sertés
-_darabok / szeletek 5009 26-28
Hotdog / virsli 5009 14-18
Tojas

Kériilbeliili ido

- lagy tojés

15-18

- kemény tojas

19-22

| Héja nélkiil vizben fozve

1. 1épés: Ontsiink 2 csészevizet a rizses edénybe;
péroljunk, hogy felhevitsiik a vizet.

7-8

2. |épés: Ussilk fel a tojast, tegyik a tartalmat kis
edénybe, és allitsuk az edényt a forré vizzel telt

rizsf6z6 edénybe, mig meg

nem f6 a tojds.

78

Tojasrantotta

Keverjiink dssze 6 egész tojast 2 evkanalnyi tejiel,
és tegylk az egészet a rizsfdz6 edénybe!
Fliszerezziik sval és borssall A fdzési id6 elsd

perceiben kavarjuk a tojast!

20-22
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M{iszaki adatok

...DG 2204 CB

...230'V, 50 Hz

............................................................. 800 W

VEAEIMI OSZEAIY: ... I
NEHO SUIY: ..ovoeeeeeeveeereenesereeessseeeesnesreessssseesssseeaaans 2,10kg

Ezt a késziiléket az Eurdpa Tan4cs minden vonatkozd aktudlis
iranyelve szerint (pl. elektromagnesesség-elviseld képesség
vagy kisfesziiltség-elviseld képesség) ellendriztiik, és a legujabb
biztonsagtechnikai el6irasok szerint készilt.

A m(iszaki valtoztatasok jogat fenntartjuk.

A ,kuka“ piktogram jelentése

Kimélje kdrnyezetlinket, az elektromos kész(ilékek nem a
haztartasi szemétoe valok!

Hasznélja az elektromos kész(ilékek artalmatlanitdsara kijelolt
gyjtéhelyeket, ott adja le azokat az elektromos késziilékeit,
amelyeket tobbé méar nem kivan hasznaini!

Ezzel segitséget nyjt ahhoz, hogy elkeriilhetdk legyenek azok a
hatasok, amelyeket a helytelen ,szemétre dobas" gyakorolhat a
kdrnyezetre és az emberi egészségre.

Ezzel hozzajarul az Ujrahasznositashoz, a recyclinghoz és a
kibregedett elekiromos és elektronikus késztilékek értékesitésé-
nek egyéb formaihoz.

Az 6nkormanyzatoknal vagy a polgarmesteri hivatalokban
tajékoztatast kaphat arrél, hogy hova viheti a kiselejtezett
készllékeket.
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06LL|,VI6 YKasaHuA No TeXHUKe 6esonacHocTH

Mepea Hayanom akcnnyatauuu npuéopa BHUMATENBHO Npo-
yuTaifTe NpUnaraemyro MHCTPYKLMIO MO 3KCMAyaTaumu1 1 Coxpa-
HUTE €€ B HAZEXHOM MECTE, BMECTE C rapaHTUitHLIM TanoHOM,
KaccoBbIM YEKOM H, 110 BO3MOMHOCTH, KAPTOHHOM KOPOBKOIA ¢
YNaKkoBOYHbIM MaTepuanom. Ecnn aaete komy-nuo nonons-
30BaTbCA MPUOOPOM, 0BA3ATENLHO AaiATE BNPUAAYY AaHHYIO
MHCTPYKLMIO N0 SKCMNyaTauui.

+ TMonb3yitrec NPUBOPOM TONKO YaCTHBIM 0BPa3OM W M0 Ha-
3HaueHmio. Mprbop He NpeAHa3HayeH AnA KOMMEPYECKOro
UCronb30BaHus. He nosb3ayitecs npubopom noa OTKPbITLIM
HeBom. MpesoxpaHsiite npubop OT apbl, NPAMbIX CONHEY-
HbIX Ny4ei, BNaXKHOCTH (HW B KOEM CMyyae He norpyxaiite
€ro B BOAY) ¥ yAapoB 06 ocTpbie yrbl. He npukacaiTech
K MpUOOpyY BraXHbIMK pykamu. Ecnu npubop yBRaxHwuncs
WA HAMOK, TYT X BbIHBTE BUIKY U3 PO3ETKH.

+  Tlocne aKcnnyaTauuu, MOHTXeE NPUHAANEKHOCTEN, YUCTKE
WIM oNOMKe NpuBopa BCerAa BelHMMAiTe BINIKY U3 PO3ET-
Ku (TAHUTE 3a BUNKY, a He 3a Kabenb).

* He ocraBnsiiTe BKIHOYEHHLIE 3neKTpONpUbOps! Be3 npy-
cMoTpa. BeixoaA M3 noMeLLenna BCeraa BoikntovaiTe
npuBop. BuiHbTe LUTEKEP 13 PO3ETKH.

+  PerynapHo ocMartpueaiite npubop 1 kabenb Ha npeamet
BO3MOMHbIX OBPEM/AEHHA. Hn B KOeM cnyyae He BKto-
yaiite nprbop, MEtoLLMI NOBPEXAEHHA.

+ Hv B KoeM cnyyae He peMoHTUpy#iTe Nprbop camocTos-
TENbHO, 8 0BpaLLaTECh B TaKOM Clyyae 3a NOMOLLbHO K
CNewranueTy, MetoLLEMy COOTBETCTBYIOLLMA A0MyCK. U3
coobpaeHuit 6e30nacHOCTH, 3amMeHa CETEBOTO LLHYpa
Ha paBHO3HaYHbII JOMYCKAETCA TONLKO Yepes 3aBOA-
W3rOTOBMTENb, HALLy CEPBMCHYHO MacTEPCKYIO MK COOT-
BETCTBYHOLLEr0 KBaNMPULUMPOBAHHOMO CNeunanucTa.

* McnonbayiiTe TONbKO OPUrMHANBHBIE 3aN4acTy.

+  TMoxanyiicTa, codniogaiite Huxecneayrowme ,Cneuvans-
HblE yKa3aHws N0 TeXHUKe Be30MacHOCTH".

Hetu v nuua Hy® aaroLjueca B npucmotpe

* W3 coobpaeHuii 6e3onacHocTv ana AeTel He ocTaBnaiTe
NIeMaTb YNaKoBKY (MNACTUKOBLIE MELLIKM, KAPTOH, NEHO-
nnacrt v 7.4.) 6e3 npucmoTpa.

A NPEOYMNPEXAEHKUE!
He no3sonaitTe AETAM MrpaTh C NOAUITUIEHOBON
nneHKoi. OnacHocTb yayLbA!

* YroBbl 3aWTHTL ZETeV M APYTUX MUL, HY)KAAIOLLMXCA B YXO-
Zie ¥ PUCMOTPE, OT MOPAXKEHNHA SNEKTPOTOKOM, CNIEAUTE
3a Tem, uTo6bl npubop He Brouanca 6e3 mpucMotpa. Jtot
npuop — He urpyLuka. He donyckarite K Hemy ZeTedd.

CHMBONLI NPUMEHAEMbIE B JAHHOM PYKOBOACTBE NOMb30-
Batena

BakHble pexoMeHzaaumu Ana obecneyeHua BaLueit 6esonacto-

CTv 0603HaueHb! Mo 0coBeHHOMY. OBA3aTeNbHO CreayiTe 3TM
PEeKOMEeHAALMAM, YTOBbI MPEOTBPATUTL HECHACTHBIA CRyYait ik
MONOMKY W3AENHA:
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A MPEQYNPEX AEHUE:
Mpeaynpexaaet 06 onacHoCTH ANA 340P0BbA  BOSMOKHOM
PUCKE MoNyyeHus TPaBMb.

/\ BHUMAHME:
yKa3b|BaeT Ha BO3MOXHYH0 0NaCHOCTb ANA U3aenua U Apyrux
OKPYIKAIOLLMX MPEAMETOB.

1 NPUMEYAHKE: [laeT coBeThI M MHpOPMALMIO.

CneyuanbHuIe yKasaHs no
TeXHUKe 6e3onacHOCTH

Brntouarite naposapKy TONLKO B PO3ETKY C HAMPAKEHUEM
cetn 230 B, 50 Iy, ycTaHOBNEHHYIO B COOTBETCTBMM C Mpea-
MMCAHUAMM.

YcraHosuTe NpuBop Ha PoBHYHO MOBEPXHOCTb. CrieauTe

3a TeM, 4ToBbl CeTeBOV LLIHYP v cam npudop He Kacanch
ropAYMX NOBEPXHOCTEN WK HAXOAUNMUCH B HENOCPEACTBEH-
HO# BMM30CTH OT UCTOYHIMKOB Tenna. MponoxuTe ceTeBow
LUHYP TaK, 4ToBbl OH HE KacancA OCTPbIX KPOMOK Meben
WIM Apyrvx npuBopoB.

He u3rubaiiTe ceTeBoif LHYP 1 He HamaTbIBaiTe ero Ha
npu6op.

Ecnu npubop cnyyaitHo nonan B BOAY, TO CHAYano BbiHbTE
BUIKY 13 PO3ETKM, M TOMbKO 3aTem npuBop 13 BoAb!

Mocne aToro npubop BonbLLUE He BKIKOYaNTE, a CAalTe

Ha MPOBEPKY B CEPBMCHYIO MACTEPCKYI0, IMEIOLLIYI0 COOT-
BETCTBYIOLLMI AOMYCK Ha 3T0. 3T0 Xe pacnpocTpaHAeTca
Ha TOT Cyyait, ecnv Npubop Unn CeTeBO LLHYP MMetoT
MOBPEXAEHMA K NapoBapKa CnyyaiHo ynana Ha non.
["apaHTiA Ha NPUOOP ¥ OTBETCTBEHHOCTb 33 BOSHHKLLIMIA
yLepd He pacnpocTpaHAOTCA Ha TOT Cyyaid, ecniv npubop
ByneT HenpaBMNLHO UCTIONB30BATLCA UMM UCTIONB30BATHCA
He N0 HasHaueHuio!

BrntoueHHble neKTponprBops! ABNAIOTCA UCTOHHUKAMM
BLICOKMX Temmeparyp, KOTOpbIE MOTYT HAHECTU OXKOTH (K
MpMMepY: ropaYel BOAOM, FOPAYUM NapoM WK Harpe-
BaTeNbHEIM 3NEMEHTOM). M03ToMy GepuTech TONBKO 3a
PYYKH, HAXOAALLMECA Ha KOpNyCe W yaLuiax. [POUHCTPYKTH-
pyiTe TaKKe Apyrvx Nonb3oBaTenei 06 aToit OnacHoCTy.
He ctaBbTe naposapKy BOnM3N CTEH (MMHUManbHOe pac-
cToaHve: 10 M) ik NOA HaBECHLIMK LKadamu. Hi B koem
cnyyae He Knaaute Ha npubop kakue-nbo npeameTsl.

Bo Bpemn paBoTsl HY B KOEM Cryyae He 3aKpbiBaiite
0TBEPCTHA ANA BbIX0Aa Napa. Map AOMKeH BbIXOATb Be3-
MPENATCTBEHHO.

A NPEOYNPEX JEHUE:

W3 0TBEpPCTHI MAPOBAPKM M U3 MOA OTKPLITOM KPBILLKA
BbICTynaeT ropAywit nap! OnacHocTb 0xoros!

+  Ecnm Bel gotparveaetech A0 ropauvx AeTanen uim
0BepéTe KX, To 00A3aTENLHO MONb3YHTECh KyXOHHOM
TPANKOW-NPMXBATKON MM KyXOHHOW pyKasuLen!

Meped TeM Kak NOMbITb NPUOOP MM MOCTaBUTb €0 Ha
XpaHeHue, AaiTe emy NONHOCTLHO OCTHITb.
HuKorza He BKMiovaiite naposapKy 6e3 Boab!

PYCCKHH
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PYCCKHH

* Mcnonb3yiite NpuBop TONLKO ANA MPUrOTOBNEHHA MULLM, U

HI B KOEM CNlyyae AnA APYruX Lenex.

MNepen nepBbIM BKAOUEHHEM
* Yjanure ynaxosky.

¢+ Mbl pekomeHayem Bam uncTuTb akceccyapsl Tak, Kak 310

onucelBaeTcA B pasaene «Yxo4 3a ychOVICTBOM».

KomnnekTauuna

1 X basa naposapku

1 XTloanoH ana BoAAHOrO KoHAeHcaTa

3 X EMKOCTb AnA NpUroToBAEHMA Ha napy
1 XYawa ana puca

1 X Kpbilwka

0630p getanei npubopa

1 namnouka POWER
(noAcoeanHeHme K cetn)

2 namnouka HEAT (HarpeBarue)

3 namnouka WAIT (xaute)

4 namnouka PROG (mporpamma)

5 KHomKa -

6 kHonka START/OFF

7 KHOMKA ,+°

8 kHonka SET

9 LLikana yposHa BOAbI

YCTpo#CTBO M YKa3aHMA MO aKcnyaTaLuvu

YcraoswTe npnGop BOmM3u poseTku. Mpu aToM npocneawTe 3a

TeMm, 4ToBbl MECTo YCTaHOBKH Obino [POBHbIM, CYX1M, @ TaKXe
HE CKOMb3KMM U TEMIOCTOMKNM, Kpome 310oro obecneybTe J0-
CTato4HOe paccToAHke A0 CTEeH Unn VT

A BHUMAHVE:
Hu B oem cnyyae He cTaBbTe Npvbop noA HaBECHBIMH
wKapamm!

+  [aporexeparop npvbopa i NpUHAANEXHOCTA
He MPUroAHLI ANA UCTIONB30BAHKMA B Meyax

(MMKPOBONTHOBIX, 0OBIYHbIX UM C LMPKYNALMEN BO3OYXa)

WA Ha HKX.

Pexum BbicTpoi reHepalum napa
Bnaronaps cneunanbHoi naposoi TpyGKe MMeeTcA BO3MOX-

HOCTb B TEYEHWUW HECKONbKMUX CEKYHA NOJy4uTb nap. Ora petanb

HaKpbIBAET HArpeBaTENbHbIA ANEMEHT U PETyNUPYET Nojauy
BOAbI.

Hanusanue Bogbl

l NPUMEYAHHUE:
LLikany yposHsa Boabl ¢ otMeTkoi MIN- 1 MAX- Bl
HaAETe Ha naHeny ynpasneHua.

+  Hanusalite B éMKOCTb ANA BOABI TONMbKO MPO3PaYHYHO,
uncTyto BoAy. He HanusaiiTe B eMKOCTb HUKAKKX APYTiX

uaKocTedt. Tawxe sanpellaetca A06aBnaTb Corb, nepey

nT.n.
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¢ Tlo ykasatento ypoBHA BOALI MOXHO ONPEAENHTb, CKOMbKO
elLe BOAb! HAXOAWTCA B pe3epByape.

+  Haneifre BOAy A0 MaKCHMaNbHOM OTMETKM.

+ [ina pabotbl ¢ naposapkoi Gonee 15 MUH. HeoBxoaMMO
HanonHATL pe3epByap BOZOW A0 MeTku Max".

MoanoH AnA BOAAHOIO KOHAEHcaTa
BctaBbTe noanoH B 6asoBy|o NOACTaBKY.

Wcnonb3oBaHue TONbKO OAHOK NapoBOH YaLuu

1 NPUMEYAHHE:

+  [InA ynpoLLeHua paboTsl napoBble EMKOCTH
npoHyMepoBaHsl 1,2 1 3.

+  Tonbko napoBas EMKOCTb C MapKUPOBKOW ,1* NOAX0ANT K
BasucHomy nprBopy NapoBapKy.

+  TlocraBbTe EMKOCTb ANA NPUrOTOBNEHUA Ha napy ,1* Ha
NOAAOH ANA BOAAHOTO KOHZAEHcaTa.

* Ynowe 0BOLLM, pHIBy MK Apyrve MPOAYKTHI B3 coyca K
KUAKOCTU B EMKOCTb ANA NPUrOTOBNEHMA Ha napy. Beixoa
napa npu 3TOM He A0MKeH ObiTb NONHOCTLH GNIOKMPOBaH!

* B 3aKmioueHHm 3aKpoiTe KpBILLKY.

Wcnonb3oBanue ABYX NapoBbIX EMKOCTEN

+ [locTaBbTe EMKOCTb ANA NPUrOTOBREHMA Ha napy , 1" Ha
MOAAOH ANA BOAAHOTO KOHAEHCATA.

¢ Ynoxute camblit 607bLLON KyCOK NPUrOTOBNUBAEMOTO MPO-
AyKTa ¢ CaMbIM ANMTENbHEIM BPEMEHEM NPUTOTOBNEHNA B
HIXHIOK0 NapoBYIO EMKOCTb.

+  YcraHoBwTe NapoByto EMKOCTb 2" Ha NapoByto EMKOCTb , 1.

B 3aKmt04eHnn 3aKPOITE KPBILLIKY.

Wcnonb3oBanne TPEX NapoBbiX EMKOCTEN

+ [locTaBbTe EMKOCTb ANA NPUrOTOBAEHKA Ha napy , 1" Ha
MOAAOH ANA BOAAHOTO KOHAEHCATA.

* Ynomute camblit 60/bLLION KYCOK MPUroTOBNMBAEMOTO NPO-
AyKTa C CaMbIM AMTENbHEIM BPEMEHEM NPUTOTOBNEHNA B
HUXHIOK0 NapOBYIO EMKOCTb.

+  YcTaHoBWTE NapoByto EMKOCTb 2 Ha NapoByto EMKOCTb , 1%

* Ynoxure B Heé npuroTaBMBaeMblit NPOAYKT.

+  YcTaHoBWTE NapoByto EMKOCTb ,3" Ha NapoByto EMKOCTb ,2°.

B 3aKntoueHnn 3aKpoiTe KpbILLKY.

Monb3oBaHKe pUCOBOH YaLlen
HachinbTe B pUCOBYHO YaLLly PUC MM APYrOi NPOAYKT 1 A00aBb-
T€ B HEE COYC UMM APYTYHO XKUAKOCTb.

1 MPUMEYAHME:

[oxanyicTa, yuuTbiBalTE W Aanee Halu pexoMeHAauMM
M0 NPUroTOBNEHMIO. 3AECh Bbl HAAETE COBETY N0 Teme

ZAoGaBneHve BOAbI NPK BapKe PasnnuHbX COPTOB pHca.

I'IepBoe BKNHOYEeHHUe

+  YcTaHoBHTE NPUOOP Ha TEMNOYCTOMYMBYIO MOACTABKY.
+  Tlocne Toro, kak Bbl 3anunu BoAy, ycTaHoBUTE EMKOCTH ANA
MPUrOTOBNEHNA HA Napy ¥ HAKPOWTE KPBILLKOW.
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MoaxntoueHue K aneKTpoceTH

+ ToaxntounTe NpUBOP K yCTaHOBNEHHO! COrNACHO Nped-
MACAHMAM LUTENCENLHOM PO3ETKE C 3a3eMneHnem Ha 230
B, 50 ru.

+Ha avcnnee nosenAetcs nokasaxue ,00:00°. 3aropatotca
KOHTPONbHbIEe namnouku ,PFOWER" u ,PROG".

Peumbl paboTel
Maposapka npeanaraet Bam pasnuHble pexumMsl pagori:

* BuiepuTe 0aHy U3 7 MporpaMm TyLLeHus

* WM yCTaHOBMTE BPEMSA TYLLEHKA NO Ballemy ycMoTpenmio
npx NOMOLLM NporpamMmmbl 8",

+ Bbl MOXeTe Takxe 3anporpamupoBarb BPeMA BKKOYEHHA
napoBapKu Ans TOro, 4ToBbl ea Bbina roToBa K HyXXHOMY
BaM MOMEHTY.

Tporpammb! TyLLEHHA

Ecnu Ha aucnnee nokasanue ,00:00%, TO HAXKMUTE KHOMKY .+
WM, , uToGbl Bbl,paTh OAHY M3 MPOrPaMM TyLLEHKS:

Moxa- Bpems B
3aH1e T MUHYTaxX
1 Puc (B pacyére npum. Ha 180 ) 33
2 |Kypuua (B pacuére npum. Ha 450 r) 30
3 [Puiba (B pacyéte npum. Ha. 500 r) 26
4 |Anua (6 wyk) 23
5 Tpecka/nauryctel 21

(B pacyéte npum. Ha 400r)
6 CBexue 0BOLLM 35
(B pacyéte mpum. Ha 700 r)
7 |DpykThl (B pcyéTe npum. Ha. 800 r) 20
8 BbiGop BpemeHH Ha Balue ycMotperme
0T 1 MMH. 0 23 Y. 59 MHH.
0 [Cron
+ Haxwmure Ha kHonky START/OFF. 3aropaetca namnouxa
JHEAT".

* HaurHaetca oBpartHbiii OTCUET BpemeHu. Kak Tonbko Bpema
WCTEUET, 3aKOHUMTCA M NPOLECC NPUTrOTOBNEHKA.

Bbibop BpeMeHH B nporpamme 8

+ Ecnvn ancnnei nokaseisaet ,00:00%, HXXMMTE KHOMKY ,+*
Wi -, utoObl BLIOPaTL NporpaMmy ,8°.

+ Haxwmure Ha kHonky START/OFF. Ha aucnnee muraet
nepsan Luppa.

* HaxmwTe Ha KHOMKy ,+*, 4T0Bbl 33AaTb NEpPBYI0 UMGPY.

+ Haxmute Ha KHOMKY ,-*. Muraet sTopan uudpa.

+ CHOBa HA)KMHUTE Ha KHOMIKY ,+*, YTOGbI 33aTb HYMHYHO
nopy.

+ [leiicTByA TaKuM e 00pa3om Bbl cMoeTe 3aaarb
cneayroLme 2 uudpsl.

+[InA 3aBepLUEHMA NPOrpamMMUPOBAHNA HAXKMUTE KHOMKY
START/OFF. 3aropaetca namnouka,HEAT*.

+ HaurHaetca oBpartHblii 0TcuéT BpemeHu. Kak Tonbko Bpemna
MCTEYET, 3aKOHUMTCA W NPOLIECC MPUTOTOBEHMA.
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MporpamMMpoBaHue BpeMeHH BKAHOUEHHA

1 PUMEYAHMKE:

Bbl MOJeTe 3anporpamMMpoBaTh BPEMS, K KOTopoMy 611040
HOMKHO GbiTb roT0BO. MpH 3TOM BpEMmS, KoTopoe Bbl
BbIGEpUTE, BKNOYAET B CEGA U BDEMA HA MPUTOTOBNEHHE.

Hanpumep, ecv Bl xoTuTe, 4Tobl pUC Obin roTOB Yepes
2 yaca, To BbIBepuTe Ha AUCTIIee Bpemd 2 Yaca 1 yepes 2
yaca.0noao GyaeT roToBo.

+ Ecmu ancnneit nokaseisaet ,00:00%, HAXMMTE Ha KHOMKY
SET. B nokasaHu1 Muraet nepsas uudpa.

+ HaxmuTe Ha KHOMKy ,+*, uToObl 3a4aTb Undpy (Bpems).

+ Hawmure Ha KkHonky ,-“Taste. Muraet sropas udpa.

¢ CHoBa HaXMMTE Ha KHOMKY ,+"“Taste, utobbl 3adarb LY.

+ [lelicTBYS TaKuM e 00pa3oM Bbl cMoeTe 3aaatb
cneaytoLme 2 undpsl.

+ Hawmure Ha kHonky SET.

+ BoibepuTe HoMep nporpaMmbl, Kak 3T0 YKa3aHo BbiLLe.

+  [InA 3aBepLUeHMA NPOrpaMUPOBaHHA HXKMIUTE KHOMKY
START/OFF. 3aropaetca namnouka xaute”.

+ HauuHaetca oBpatHbiii 0TcuéT BpemeHn. Kak Tornbko Bpema
MCTEUET, 3aKOHYUTCA W NPOLIECC NPUTOTOBNEHHA.

MpepBatb npoyecc paboTbl
Haxmute Ha kHonky START/OFF. llamnouka ,HEAT* noracHer.

BOUEHHe permumMa oXuaaHuA /cTeHnban

[Baxxabl HaxmuTe Ha KHonKy START/OFF. MacHeT namnouxa
,HEAT" racHet nokasatue Ha aucnnee.

1 NPUMEYAHKE:

B pevMe oxuaaHuA/CTeHAGa 0CTAIOTCA BKIOYEHHBIMM
namnouku ,POWER* n ,PROG", a Takxe NoAcBeYMBaeTCs
3a/HWA NNaH aucnnes.

Jlonueka BoAbl

Her napa? Moxer GbiTb BcA BoAa BbIKMNena BO BpeMs Npy-
rotoneHua? Toraa HeodxoAMMo A06aBTL BOY.

+ Hawmure Ha kronky START/OFF v BbiHbTe ceTesoit
LUTEKEP 13 PO3ETKA.

+ Orkpoiite 3arpy304HbIi 0TOK CpaBa Ha NoAAoHe AnA
KoHZeHcara.

+  3aneitre Boay Ao otmeTku MAX.

+  [lponomxalite npurotoBnexue.

3aKaHuuBaHHe npowuecca npuroToBneHua

Haxmute kHonky START/OFF v BbiHbTe CETeBOM LLTEKep 13
PO3ETKM.

/N MPEDYNPEM AEHME:

YroBbI M3BexaThb 0)OroB ropAYMM NapoM MpK CHATUM
KPBILLIKK 1M KacaHu ropayvx yactei npubopa obAsaTensHo
MoNb3yHTECh KyXOHHBIMY PyKaBULAMH WM NOAXOAALLMM
KYXOHHBIM rionoTeHLem!
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Yuctka

A NPEOYNPEX OEHUE:

+  [lnA uncTkM BCeraa CHavana BblHbTe CETEBOW LUTEKEP U
MOAOXANTE, NOKA MPUOOP He OCTHIHET.

+ Hu B Koem cnyyae He OKyHaiiTe 6a3oBhii Npuoop
NapoBapKu ANA MbITbA B BOAY.ITO MOXET NOCAYXMTH
MUYMHOI SNEKTPUYECKOTO yAapa WK NoXapa.

/\ BHAMAHME:

+ He nonb3yittech NpoBONOYHOM LLETKOA MW APYTUMM
LiapanatoLLumu npeaMeTamm.

+  He npumeHsiiTe 04YeHb CvbHBIE MK LiapanatoLue
MOIOLL1e CPeACTBa.

Ba3osblit npu6op cHapymm

Mpotupaiite 6a30Bbiit NPUOOP CHAPY)XM TONBKO BAAXHOW TpAN-
KOW, @ 3aTeM BbITMPAITE HACYX0 NONOTEHLEM.

EMKOCTI: AnA BOAbl

+  Bneftte U3 MKOCTH OCTaTKV BOAbI.
¢ 3atem BhITPUTE EMKOCTb HACYXO MONOTEHLEM.

Kpbiwwka, &MKoCTb AnA NPUroToBNEeHUA Ha napy, NoAA0HbI
ANA BOAAHOrO KOHAeHcaTa, Yyalla anAa puca

/\ BHUMAHME:

+  He moifTe aTv AeTanu B NOCYAOMOEYHOM MaLLMHE.

+  [pospayHble MnacTMaccoBble NOBEPXHOCTH MOFYT CTaTb
MaToBbIMY.

0T AeTanM Bbl MoMeTe BEIMbITb BPYUHYI0 B BOAE C AO-
BaBneHWeM MOHLLETr0 CPEACTBA.
+ CnonocHuTe AeTany XoNnoAHOM BOAOW W NPOCYLLKTE.

YnaneHue Hakunu

3 33 »ecTKOM BOAbI HA HAarpeBaTenbHOM 3f1eMEHTe nocTe-
MeHHO 06Pa3yeTea Hakumb. OTO MOXET NPUBECTH K TOMY, YTO
o6pasoBaHue napa ByAeT NpexpaLLaTsea 40 TOro, Kak nuwa
Oyzet rotosa.

+  [InA npepoTBpaLLyenma 3T0ro, peKOMeHAyeTcA nocne
Kaxzabix 7-10 LMKNOB paBoTbl HANMMTL B EMKOCTb ANA BOAbI
3 yalwKkv yKkeyca v AOMONHUTL ee BOAOK A0 MeTku MAX".

¢ KpblLLKO# He HakpbIBaTb, NOAAOH ANA KOHAEHCATA BOAbI,
PMCOBYHO W NapOBBLIE YaLlK TaKKE He BCTaBATb.

+  Bcrasbre ceTeByto BUNKY B PO3ETKY M YCTAHOBHTE Yackl HA
30 MuHyT. ECnm yCTaHOBREHHOE Ha TalMepe BPEMS CTEK-
110, T0 BbIHBTE CETEBOW LUTEKEP U3 PO3eTku. [aiite npubopy
NOAHOCTbIO OCTHITh.

+ TonsKo nocne 3T0ro CredTe COAEPMMMOE EMKOCTU ANA BOABI.

Mpomolite eMKOCTL ANA BOALI HECKONLKO Pa3 XONOAHON BOAOM.

YKasaHusa no NPUroTOBJ/IEHUIO NPOAYKTOB
06Lyre nonomeHna

*  Hukecneaylolme AaHHbIE BPEMEHN NPUrOTOBNEHNA ABNA-
HoTCH npwmepruvm ] MOryT Bapr/IpOBaTb, B 3aBUCUMOCTH
OT 0OCTOATENLCT.
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+ Ecnu vcnonb3ytotca cpady HECKONbKO NapoBbix Yalll, TO
obLLee BpeMs NPUroTOBNEHUA YBENMUMBAETCA MPUM. Ha
5 MUHYT.

+ BonbluKe KycKv Wnn NPOAYKTLI, KOTOpbIE MO ONbITY, TPEGYHOT
Bonee ANUTENLHOTO BPEMEHH MPUTrOTOBNIEHNA, NOXKUTE
BCEr4a Ha HUXHMA NOAHOC.

* He GepuTe GonbLuMe NPOAYKTH MMM CIULLKOM MHOTO
MPOLYKTOB, TaK Kak napy HeoOX0AMMO NPOXOANTH Yepes
cBOGOAHbIE OTBEPCTUA MOAHOCA.

+ 3aMOPOXXEHHOE MACO W MTULY HEOBXOAUMO Pa3MOPO3HTL
nepes NPUroTOBNEHHEM.

+ XuakocTb, KoTopas coBUpaeTcs B MOAACHE, MOXET GbiTb
Mcnonb3oBaHa AnA MPUroTOBAEHUA CYMOB W COYCOB.

Puc

1) B npoaaxe umeetca GonbLuas pasHOBUAHOCTb COPTOB
puca. lNpuaep1BanTech MHAMBHAYANbHbIX PEKOMEHAALMA
110 NPMrOTOBAEHNIO KAXAOrO COpTa.

2) HacbinbTe B p1COBYIO YaLLy TOYHO OTMEPEHHYIO NOPLUI0
puCca 1 Hanewte TOYHO OTMEPEHHOE KONMYECTBO BOAbI. Ha-
KPOWTE KPBLILLKOA 1 BKMKOUMTE NapoBapKy.

3) Yepes onpenenexHoe BpeMA, YCTAHOBNEHHOE ANA KaXAOro
copTa p1ca, NpoBepLTe, PAaBHOMEPHO /I OH BAPUTCA.
MepemeLuaitte ero.

4) Bo Bpems NPOBEPKM FOTOBHOCTH UM NEPEMELLIMBAHHA
puca crieauTe 3a Tem, 4ToObl B PUCOBYIO Yallly He nonan
KOHAEHCAT BOALL. 3TO MOXET NPUBECTU K YXYALLEHHIO
KayecTsa 1 BKyca puca.

5) [locne nponapku p1ca ero MOXHO NOCONTb, MONEPYMUTL
Wn1 A00@BKTH HEMHOTO CIMBOYHOTO Macna

06benuHHTS B MpumepHoe
' BpemMA

NPUroTOBNEHHUA

KopuuHeBbli prc
- HOpMabHbIiA 12vawka | 1vawka 42-45
- TI0NYroTOBBIiA
1vawka |1 1/2 yawku 4550

napaonuuyeckui’)
CMeCch U3 IMHHOTENOrO U AMKOro pica

- HOPMabHbIA 1 yawka | 11/2 yawku 56-58
: g:'c”p"pa”ap”aae“""'” lvawka |13/4vawkn| 1820
PacTBopuMblit puc 1 yawka [11/2 yawku 12-15
benbii puc

- HOPMabHbIA 1 yawsa | 11/2 yawku 45-50
- [JIMHHOTENbIIA 1 vawka [ 12/3 yawku 50-55
OBowyu/ppyKThI

1) TiarenbHO NPOMOTE OBOLLM, CPEXLTE NPH HEOOX0AH-
MOCTH 6OTBY, OUMCTHTE UX OT KOXKYPbI UMW MOPEbTE Ha
Kycouku. ManeHbkue AOMbKY FOTOBATCA Ha napy BbicTpee
yem GonbLuue.

2) Konuuecto, kauecTBo, CBEXECTb, pasmep, TeMnepa-
Typa 3amMopaXviBaH1A OBOLLEH MOrYT BAMATL HA BPEMA
NPUroTOBNEHHA. M3MEHAR KONMYECTBO BOALI UM BPEMA
MPUrOTOBNIEHNA MOXHO A0OMTLCA Xenaemoro pesynsTara.

3) He pexomeHayeTca pasmopaxvBaTh 3aMOPOXKEHHbIE
0BOLLM NEepeA UX NPUroTOBAEHUEM.
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lpumepHoe

BpemA
Bec unu1 KonuyecTs!
pyKTOB 0 NPUrOTOBNEHHA

Tp1mepHoe

Copr oBouew/ BpemA

Hapbl Mopa / Peiba|  Bec un konuuecTso

NPUrOTOBNEHHA

ADTHILLIOKH, LIENMKOM 4 LTYKH, LENUKOM 30-32 Bonbluve pakywku, B 507 1042
Cniapa, noderu | 500r | 12-14 DaKOBHHE
Dacorb Kpathi 250t 20-22
-_3enexan 2501 12-14 | Omapb!
- nopesaHan wm - XBOCTI LIGIKOM 2-4 16-18
LEAMKOM S00r 2022 - n0pesaHble 500-600 r 18-20
- 600kl 500, OULLIEHHbIE 12-13 ManeHbKie paKyLuKyt 500+ 1416
Ceexna lg)acuaﬂ 500 r, nopesaHas 25-28 (cBexwve B paKoBHHE)
Kanycra Bpokkonu, ! YeTpuubl (CBexve B
VeTenn 5001 20-22 KB 15001 18-20
Kanycra [pedeluky (cBexve) 500T 16-18
Bproccensckan 2L B PeBeTH
gggggiawaﬂ 500 7, nopesanas 16-18 | gpn‘;i”uewrgepawepa 5007 1012
Cenbaepeit 250 1, fonbKamu 14-16 - 6OMbLLOr0/0YeHb
Mopkosb 500 r, ZonbKamm 18-20 G0nbLLOr0 pasmepa, 5001 16-18
Kanycra ugetHas, B NaHuype
ueon 5001 20-22 Pufa
Kykypy3a B nouarkax 3-5 nouarkos 14-16 - LieNMKOM 250-3751 10-12
Baknaxanbl 500r 16-18 - Oune 5001 10-12
LLIaMnuHbOHb, 500 1012 - acKanon 500 1, TONLMHOA 2,5 CM 16-18
LieNIMKOM
Tyk 250 1, TOHKO NopesaHii 12-14 Msaco
Manpuka, LENMKOM | MPUM. 4 LUT. CPEAHEro pasm. 12-13
Kaprooens. o, 500 T 3032 "P:'x:g;‘“
Bpioksa 1 cpen. pasmepa, B KyOukax 28-30 Bec UK KONMYeCTso
Winuwar 2501 14-16 ‘ IDHICTOBIEHND
ThikBa 5001 16-18
Caexna 500 1, A0NbKaMA 20-22 ro:mig 50T TR
SopRe 2861 29 | [T
500t 16-18
ABnoku 500 r, KycouKamu 10-15 OpuKasen
Tpywm 500 T, Kycoukamu 10-15 -_KOTNETbI 500r 22-24
Kypuua
- B KycKax/HapesaHas
Pbiba 1 fapbl MOpA T 24 24-26
1) Bpems NpuroToBNeHs Ha napy, ykasaHoe B Tabnuue, bapatura
pacnpoOCTPaHAETCA Ha CBEMXUE, 3aMOPOMKEHHbIE K pas- - B KycKax/HapesaHan 5007 2628
MOPOXEHHbIE Aapbl MOPA U peiBy. Mepea NpHroToBneH1eM ONbKAMN
OYMCTUTE Aapbl MOPS U PLIBY OT BHYTPEHHOCTEH M NPOMOit- Cauthtta
e UX. - B Kyckax/HapesaHas 50T 2698
2) Moyt Bce copTa phiBbl M AaPOB MOPA BapaTCcs GLICTPO. A0TbKaMu
MoaTomy napkTe MLy ManbIM1 NOPUAAMM WK B yKa3aH- Capaenbkwcockoky 5001 14-18
HOM KOMMYECTBE.
3) Bonblune 1 ManeHbK1e paKyLLKH, a Takke yCTpuibl oT- fiiua
KPLIBAOTCA B PA3NM4HOE BPEMS. [103TOMY NeproAMyECKM MpnmepHoe
NPOBEPANTE PaKOBHHbI, YTOOLI He NepeBapHTh UX. YUToGbl BPeMA
MPELOTBPATUTb MULLEBOE OTPABNEHHE, HY B KOEM CryYae Konuuectso NPHTOTOBNEHHA
He ynoTpe6nANTE B MALLY PaKYLUKK, PAKOBHHbI KOTOPbIX He
PACKPBIUCS 33 BPEMA NPHOTOBNEHMA! Aiiua B cropayne
4)  dune pbibl MoXHO naputs 1 B PUCOBOM YALLIE. - BOMATKY 1-12 15-18
5) YcraHoBwTe AnA aT0ro HeobxoaMMOe BPEMA MPUroToBNe- - BKDYTYIO 112 19-22
HIA.

PYCCKHH
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PYCCKHH

MpumepHoe
Bpems

Konuuectso
NPHIOTOBNEHHA

| Aiia nowmpoBatbie
1 Lwar: HawTb 2 YaLLKi BOAbI B PUCOBYHO YaLLly,
|3aNapwTh ANA COrpeBaHHA BOAbI

2 Lwar: A0 PasbuTb M NepenuTb COAEPHUMOE B
ManeHbKyH YaLly, OnyCTUTb MasneHbKyHo Yally B
PUCOBYIO YalLly C ropAYev BOAOW, MOAOMAATb MOKA
L0 CnowuMpyeTea

Anuruua-onmyHba

Pa36uTh 6 AL, B3OONTATb MX, 400BHTH 2 CTONOBbIE
TIOXKM MONIOKA ¥ NEPENKTL B PUCOBYIO YalLly.
M0conMTb 1 MonepYMTh. B TeYEHMM NEPBLIX MHHYT
MPUrOTOBNEHKA NOCTORHHO MOMELUMBATH.

20-22

TexHnuecKue AaHHble

Moazens: .. ..DG 2204 CB

BEC HETTO: oottt 2,10 kr

370 U3aeNEeH1e NPOLLNO BCE HE0BX0AMMbIE M aKTyanbHLIE MPo-
BEPKH, NPEANMCaHHbIE AnpexTBOi CE, K NpuM. Ha nieKTpo-
MarHWTHyK COBMECTUMOCTb 1 COOTBETCTBHE TPEGOBaHMAM K
HU3KOBOILTHON TEXHHUKE, OHO OLINO TAKIKE CKOHCTPYMPOBAHO

1 TOCTPOBHO C Y4ETOM MOCAEAHNX TPeBOBaHMIA N0 TEXHUKE
6e30MacHoCTH.

Ml ocTaBnsem 3a cooi npaso Ha TeXHUYEeCKne u3MeHeHus!
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BOMANN’

C. Bomann GmbH
Heinrich-Horten-Str. 17 - 47906 Kempen
Tel.: 02152/8998-0 - Fax: 02152/8998911
e-mail: mail@bomann.de - Internet: www.bomann.de

Stiinings Medien, Krefeld « 11/08
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