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KA Deutsch

Allgemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerates die
Bedienungsanleitung sehr sorgféltig durch und
bewahren Sie diese inkl. Garantieschein, Kassen-
bon und nach Méglichkeit den Karton mit Innen-
verpackung gut auf. Falls Sie das Gerat an Dritte
weitergeben, geben Sie auch die Bedienungsanlei-
tung mit.

« Benutzen Sie das Gerat ausschlief3lich fur den
privaten und den dafiir vorgesehenen Zweck.
Dieses Gerat ist nicht fur den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien. Halten
Sie es vor Hitze, direkter Sonneneinstrahlung,
Feuchtigkeit (auf keinen Fall in Flussigkeiten
tauchen) und scharfen Kanten fern. Benutzen
Sie das Gerat nicht mit feuchten Handen. Bei
feucht oder nass gewordenem 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 Gerat nicht unbeaufsichtigt.
Sollten Sie den Raum verlassen, schalten Sie
das Gerat immer aus. Ziehen Sie den Stecker
aus der Steckdose.

» Das Gerat und das Netzkabel missen re-
gelmaRig auf Zeichen von Beschadigungen
untersucht werden. Wird eine Beschadigung
festgestellt, darf das Gerat nicht mehr benutzt
werden.

* Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern
suchen Sie einen autorisierten Fachmann auf.
Um Gefahrdungen zu vermeiden, ein defektes
Netzkabel nur vom Hersteller, unserem
Kundendienst oder einer ahnlich qualifizierten
Person durch ein gleichwertiges Kabel erset-
zen lassen.

» Verwenden Sie nur Original-Zubehor.

» Beachten Sie die nachfolgenden ,Speziellen
Sicherheitshinweise®.

Kinder und gebrechliche Personen

» Zur Sicherheit lhrer Kinder lassen Sie keine
Verpackungsteile (Plastikbeutel, Karton, Styro-
por, etc.) erreichbar liegen.

» Dieses Gerat ist nicht dafir bestimmt, durch
Personen (einschlieRlich Kinder) mit einge-
schrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu werden,
es sei denn, sie werden durch eine fir ihre Si-
cherheit zustandige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat
zu benutzen ist.

» Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicher-
zustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung
Wichtige Hinweise fiir Ihre Sicherheit sind
besonders gekennzeichnet. Beachten Sie diese
Hinweise unbedingt, um Unfélle und Schaden am
Gerat zu vermeiden:

i Hinweis:
Hebt Tipps und Informationen fiir Sie hervor.

Spezielle Sicherheitshinweise fiir
dieses Gerat

» Stellen Sie das Gerat auf eine ebene Flache.
Achten Sie darauf, dass Netzkabel und Gerat
nie auf heiBen Oberflachen oder in der Nahe
von Warmequellen platziert werden. Verlegen
Sie das Netzkabel so, dass es nicht mit scharf-
kantigen Gegenstanden in Beriihrung kommt.

» Knicken Sie das Netzkabel nicht und wickeln
Sie es nicht um das Geréat.

» Bei Betrieb von Elektro-Warmegeréaten ent-
stehen hohe Temperaturen, die zu Verbren-
nungen fuhren kdnnen (z. B. heilles Wasser,
heiBer Wasserdampf, Heizelement). Benutzen
Sie die Griffe zum Anfassen von Deckel und
Schusseln. Weisen Sie auch andere Benutzer
auf die Gefahren hin!




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

+ Schalten Sie den Dampfgarer niemals ohne
Wasser ein!

* Benutzen Sie das Gerat nur zum Zubereiten
von Speisen, keinesfalls fir andere Zwecke.
Wenn das Gerat nicht bestimmungsgemaf
gebraucht oder falsch bedient wird, kann fir
daraus entstehende Schaden keine Haftung
Ubernommen werden!

Vor dem ersten Gebrauch

« Entfernen Sie die Verpackung.
»  Wir empfehlen lhnen, das Zubehdr wie unter
,Reinigung” beschrieben, zu saubern.

Ubersicht der Bedienelemente

Deckel

Grofite Dampfschale
Mittlere Dampfschale
Kleinste Dampfschale
Auffangschale fiir Kondenswasser
Einfulloffnung fir Wasser
Heizung

Basisgerat

Digitales Display

10 Taste ON / OFF (Ein / Aus)
11 Minuten-Taste MIN

12 Funktions-Taste SET

13 Stunden-Taste HR

14 LED-Kontrollleuchte

15 Wasserstandanzeige

O©CoO~NOUPAWN =

Ohne Abb.: 1 x Reisschale

Aufbau und Anwendungshinweise

« Stellen Sie das Gerat in der Nahe einer Steck-
dose auf. Achten Sie dabei auf eine ebene und
trockene sowie rutschfeste und warmebestan-
dige Standflache mit ausreichend Abstand zur
Wand oder zum Mobiliar.

» Decken Sie die Dampféffnungen wahrend des
Betriebes nicht ab. Der Dampf muss ungehin-
dert entweichen koénnen.

A Achtung:

P Platzieren Sie den Dampfgarer nicht unter
Hangeschranken!

» Die Dampfeinheit und die Zubehérteile sind
nicht zur Benutzung im Herd (Mikrowelle,
Umluft oder konventionell) oder auf dem
Herd geeignet!

Deutsch IEHim

Sofortige Dampffunktion

Durch das spezielle Dampfrohr erhalten Sie nach
wenigen Sekunden den ersten Dampf. Dieses
Bauteil deckt das Heizelement ab und reguliert
das nachlaufende Wasser.

Wasser einfiillen

i Hinweis:

P> Eine Wasserstandanzeige mit MIN- und
MAX- Marke finden Sie neben dem Bedien-
feld.

P GieRen Sie nur klares, sauberes Wasser in
den Wasserbehalter. Geben Sie keine anderen
Flussigkeiten in den Behalter. Es darf auch kein
Salz, Pfeffer etc. hineingegeben werden.

* An der Wasserstandanzeige kénnen Sie den
Fullstand im Wasserbehalter ablesen.

» Fdllen Sie Wasser bis zur Maximalmarkierung
ein (1 Liter).

» Fur Garzeiten von mehr als 15 Min. sollten Sie
den Tank immer bis zur Maximalmarke befllen.

Auffangschale fiir Kondenswasser
Legen Sie die Auffangschale in das Unterteil.

Benutzung von nur einer Dampfschale

i 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 die Auffangschale.

» Stellen Sie die Dampfschale ,1“ auf die Auf-
fangschale.

» Legen Sie Gemiuse, Fisch oder andere
Speisen ohne Sole oder Flissigkeit in die
Dampfschale. Die Dampfaustritte durfen dabei
nicht vollstandig bedeckt werden!

» Setzen Sie zum Schluss den Deckel auf.

Benutzung von zwei Dampfschalen

» Stellen Sie die Dampfschale ,1* auf die Auf-
fangschale.

» Legen Sie das grofite zu kochende Stlck, mit der
langsten Kochzeit, in die untere Dampfschale.

« Stellen Sie die Dampfschale ,2“ auf die Dampf-
schale , 1%

» Setzen Sie zum Schluss den Deckel auf.

Benutzung von drei Dampfschalen

» Stellen Sie die Dampfschale ,1* auf die Auf-
fangschale.

* Legen Sie das grofite zu kochende Stiick, mit
der langsten Kochzeit, in die untere Dampf-
schale.



IEA Deutsch

Stellen Sie die Dampfschale ,2“ auf die Dampf-
schale ,1%.

Legen Sie dort Ihr Gargut ein.

Stellen Sie die Dampfschale ,3“ auf die Dampf-
schale ,2°.

Setzen Sie zum Schluss den Deckel auf.

Benutzung der Reisschiissel

Geben Sie Reis oder andere Speisen mit Softe
oder FlUssigkeit in die Reisschiissel.

i Hinweis:

P Bitte beachten Sie weiterhin unsere ,Zube-

reitungshinweise”. Hier finden Sie Emp-
fehlungen flr die Zugabe von Wasser bei
verschiedenen Reissorten.

Inbetriebnahme

Nachdem Sie Wasser eingefiillt haben, legen
Sie zuerst die Auffangschale, dann die Dampf-
schalen und den Deckel auf.

Positionieren Sie den Deckel so, dass sich

die Dampféffnung in der hinteren Halfte des
Deckels befindet.

Elektrischer Anschluss

Schlief3en Sie das Gerat an eine vorschrifts-
maRig installierte Schutzkontakt-Steckdose
230V, 50 Hz an.

Die Kontrollleuchte leuchtet blau und zeigt
lhnen die Betriebsbereitschaft an.

Funktionen
Der Dampfgarer bietet Ihnen verschiedene
Funktionen:

Wahlen Sie die Dampfzeit und das Gerat
startet nach ca. 5 Sekunden automatisch mit
dem Dampfen.

Sie kénnen den Dampfgarer auch zeitverzogert
starten, damit Ihr Essen termingerecht fertig wird.
Nach Ablauf der Dampfzeit schaltet das Gerat
in einen Warmhaltemodus um.
Uberhitzungsschutz: Ist das Wasser aufgebraucht,
schaltet sich das Gerat nach einiger Zeit aus.

Benutzung des Gerates

Sofortige Dampffunktion

1.

2.

Schalten Sie das Gerat an der Taste ON/OFF
ein. Die Display-Anzeige erleuchtet blau.
Driicken Sie einmal die Taste SET. Im Display
erscheint die Voreinstellung von 5 Minuten
,00:05%

Wollen Sie langer als 5 Minuten dampfen, wah-
len Sie die Dampfzeit, indem Sie die Taste MIN
fur Minuten mehrmals bzw. die Taste HR fir 1
Stunde betatigen.

4. Wenn Sie eine langere Garzeit als 50 Minuten
eingestellt haben, fiillen Sie vor Ablauf der 50
Minuten wahrend des Betriebes Wasser nach.
Sonst schaltet sich das Gerat aus.

1 Hinweis:

P Sie konnen eine max. Dampfzeit von 1 Stun-
de und 59 Minuten einstellen.

» Wahrend diesem Vorgang blinkt oben rechts
im Display die Anzeige ,STEAMER® (liber-
setzt: ,Dampfgarer).

» Mochten Sie lhre eingegeben Werte korrigie-
ren, halten Sie die jeweilige Taste MIN oder
HR solange gedruckt, bis der richtige Wert
angezeigt wird.

» Wird nach erfolgter Eingabe innerhalb von 5
Sekunden keine Taste mehr betatigt, startet
das Gerat automatisch mit dem Aufheizen
des Wassers. Die Anzeige ,STEAMER*
leuchtet dann kontinuierlich. Die Kontroll-
leuchte wechselt von blau auf rot.

» Ein Countdown beginnt. Ist dieser abgelau-
fen, werden Sie durch 5 Signalténe infor-
miert, dass die Kochzeit beendet ist.

Zeitverzogert starten

1. Schalten Sie das Gerat an der Taste ON/OFF
ein. Die Display-Anzeige erleuchtet blau.

2. Dricken Sie einmal die Taste SET. Im Display
erscheint die Voreinstellung von 5 Minuten
,00:05".

3. Wahlen Sie die Dampfzeit, indem Sie die Taste
MIN flir Minuten mehrmals bzw. die Taste HR
fur 1 Stunde betatigen.

4. Driicken Sie die Taste SET ein zweites Mal.

5. Wahlen Sie die Zeit, in der das Gerat starten soll,
durch Driicken der Tasten MIN und/oder HR.

i Hinweis:

» Wahrend diesem Vorgang blinkt oben links
im Display die Anzeige ,TIMER" (Ubersetzt:
LZeitschalter).

P Sie konnen die Startzeit um max. 12 Std. und
59 Min. verzogern.

1 Hinweis:

» Mochten Sie lhre eingegeben Werte korrigie-
ren, halten Sie die jeweilige Taste MIN oder
HR solange gedriickt, bis der richtige Wert
angezeigt wird.

» Wird nach erfolgter Eingabe innerhalb von 5
Sekunden keine Taste mehr betatigt, beginnt
automatisch der Countdown. Die Anzeige
,TIMER" leuchtet dann kontinuierlich. Ist die
Zeit des TIMER's abgelaufen, schaltet das
Gerat automatisch auf ,STEAMER" und die
Dampfzeit beginnt. Die Kontrollleuchte wech-
selt von blau auf rot.



Warmhalte-Modus

* Nach Ablauf der Dampfzeit ertont 5x ein
Signalton.

« Im Display erscheint die Anzeige ,00:00 und
darunter ,KEEP WARM*.

« Die Kontrollleuchte wechselt von rot auf blau.
Der Warmhalte-Modus beginnt.

* In einem Intervall wird die Heizung ein- und
ausgeschaltet. Beim Heizen leuchtet die Kont-
rollleuchte rot auf.

» Das Gerat zahlt die Zeit im Minutentakt auf-
warts. Im Display sehen Sie die vergangene
Zeit im Warmhalte-Modus.

Betrieb unterbrechen

Dricken Sie die Taste ON/OFF. Die Display-
Beleuchtung geht aus. Alle Einstellungen werden
zuruickgestellt.

Uberhitzungsschutz

Ist das Wasser aufgebraucht, schaltet sich das
Gerat nach einiger Zeit vollstandig aus. Alle
Einstellungen werden zurtickgestellt. Die Display-
Beleuchtung und die Kontrollleuchte gehen aus.

« Beenden Sie den Betrieb, indem Sie den Netz-
stecker ziehen. Oder flllen Sie kaltes Wasser
nach.

i Hinweis:

» Nach Abkiihlung des Heizelementes schaltet
sich das Gerat immer automatisch wieder in
den Stand-by-Modus.

» Die Kontrollleuchte leuchtet blau und zeigt
Ihnen die Betriebsbereitschaft an.

» Dieser Vorgang kann bis zu 30 Minuten dau-
ern, je nachdem, ob Sie Wasser nachgefiillt
haben oder nicht.

* Médchten Sie den Betrieb fortsetzen, schalten
Sie das Gerat an der Taste ON/OFF wieder
ein.

< Stellen Sie die Dampfzeit erneut ein.

Deutsch

Wasser nachfiillen

Bei max. Flllmenge (1 Liter) ist das Wasser nach
ca. 50 Min. aufgebraucht.

Achten Sie auf die Wasserstandanzeige. Wir
empfehlen, Wasser bereits nachzuflllen, wenn
der Wasserstand die MIN-Markierung erreicht hat.
Dies ist wahrend des Betriebs mdglich.

* Nehmen Sie einen
Messbecher zur
Hilfe.

* Nutzen Sie die

Einfulléffnung, um

Wasser nachzu-

fullen. 00| =

Fillen Sie das

Wasser bis zur

MAX- Marke auf.

Betrieb beenden

» Drlicken Sie die Taste ON/OFF. Die Display-
Beleuchtung geht aus.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Entnehmen Sie zuerst die Dampfschalen und
zuletzt die Auffangschale einzeln.

Reinigung

Basisgerat von AuRen

» Wischen Sie das Basisgerat von Au3en nur mit
einem feuchten Lappen ab und trocknen Sie
mit einem Tuch nach.



IEE Deutsch

Tank

+ Schitten Sie das Restwasser aus dem Tank
aus.

* Wischen Sie den Tank anschlie3end mit einem
Tuch trocken.

Deckel, Dampfschalen, Auffangschale, Reis-
schale

A Achtung:

» Reinigen Sie diese Teile nicht im Geschirr-
spuler.

P Die klaren Kunststoffflachen kénnten stumpf
werden.

» Diese Teile kdbnnen Sie von Hand in einem
Spulbad reinigen.

» Spilen Sie mit klarem Wasser nach und trock-
nen Sie die Teile ab.

Entkalkung

Bei hartem Wasser lagert sich auf dem Heizele-
ment allmahlich Kalk ab. Dies kann zum vorzei-
tigen Dampfende fiihren, bevor die Speisen gar
sind.

* Um dies zu vermeiden, geben Sie bitte nach
7-10-maliger Benutzung 3 Tassen Essig in
den Wasserbehalter und fullen Sie ihn bis zur
Markierung ,MAX" mit Wasser auf.

* Legen Sie den Deckel nicht auf und stellen Sie
weder die Dampf- und Reisschisseln, noch
die Auffangschale in den Dampfgarer.

« Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdo-
se 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 abkuhlen.

» Giellen Sie erst dann den Inhalt des Wasser-
behélters ab. Spulen Sie den Wasserbehalter
mehrmals mit kaltem Wasser aus.

Aufbewahrung

Um das Gerat platzsparend aufzubewahren,
kénnen Sie die Dampfschalen in umgekehrter
Reihenfolge ineinander stellen.

Zubereitungshinweise

Allgemeines

» Die folgenden Zeitangaben stellen nur An-
haltswerte dar und kénnen je nach Umstanden
variieren.

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

» GroRe Stucke oder Lebensmittel mit erfah-
rungsgemal langer Garzeit, legen Sie immer
auf das unterste Gartablett.

» Wabhlen Sie nicht zu gro3e oder zu viele Le-
bensmittel, damit der Dampf durch die freiblei-
benden Lécher des Gartabletts ziehen kann.

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

» Flissigkeiten, die sich in der Auffangschale
sammeln, kdnnen Sie fur Suppen und SoRRen
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 Reisschissel. Legen Sie den
Deckel auf und schalten Sie den Dampfgarer ein.

3. Prifen Sie fur jede Sorte zur festgelegten Min-
destzeit, ob der Reis einheitlich gar ist. Rihren
Sie den Reis um.

4. Wenn Sie den Reis prifen/umriihren, achten
Sie darauf, dass kein Kondenswasser in die
Reisschiissel tropft. Es verandert Qualitat und
Geschmack des Reises.

5. Nach dem Dampfen kann der Reis mit Salz,
Pfeffer oder Butter gewlirzt werden.

Reissorte Zusammen in Reisschiissel Ungefahre Zeit

Reismenge Wasser (Minuten)
Brauner Reis
- Normal 1/2 Tasse 1 Tasse 42-45
- Halbgar 1 Tasse 1 1/2 Tassen 45-50
(,Parboiled”)
Mix aus Langkorn und wildem Reis
- Normal 1 Tasse 1 1/2 Tassen 56-58
- Schnell- 1 Tasse 1 3/4 Tassen 18-20
Kochreis
Instantreis 1 Tasse 11/2 Tassen 12-15
Weiler Reis
- Normal 1 Tasse 1 1/2 Tassen 45-50
- Langkorn 1 Tasse 12/3 Tassen 50-55
Gemiise/Obst:

1. Waschen Sie das Gemuse griindlich sau-
ber, schneiden Sie die Stangel ab. Saubern,
schalen oder zerhacken Sie es je nach Bedarf.
Kleinere Stiicke dampfen schneller als groRe.

2. Menge, Qualitat, Frische und GroRe/Einheit-
lichkeit, Temperatur von eingefrorenen Speisen
koénnen die Dampfzeit beeinflussen. Die
Wassermenge und die Kochzeit sind variabel,
je nach gewlinschtem Ergebnis.

3. Gefrorenes Gemiuse sollte vor dem Dampfen
nicht aufgetaut werden.



Gemiise-/Obstart  Gewicht oder
Stiickzahl
Artischocken, ganz 4 ganze Stlicke
Spargel, Spitzen 500 g
Bohnen
- Griin/Wachs 250 g
- g:rs](zzhmtten oder 500 g
- dicke Bohnen 500 g, enthllst
Rote Beete 500 g, geschnitten
Broccoli, Spitzen 500 g
Rosenkohl 500 g
Weiltkohl 500 g, geschnitten
Sellerie 250 g, in Scheiben
Karotten 500 g, in Scheiben
Blumenkohl, ganz 500 g
Mais am Kolben 3-5 Kolben
Aubergine 500 g
Champignons, ganz 500 g
. 250 g, dinn
Zwiebeln soheibier
Paprika, ganz bis zu 4 mittelgrof
Kartoffeln ca. 500 g
Steckriibe L mitte!gro&e,
gewdrfelt
Spinat 250¢g
Kurbis 500 g
Riben 500 g, in Scheiben
gefrorenes Gemiise 2859
Apfel 500 g, in Stiicken
Birnen 500 g, in Stiicken

Fisch und Meeresfriichte:

Ungefahre Zeit
(Minuten)
30-32
12-14

12-14
20-22

12-13
25-28
20-22
24-26
16-18
14-16
18-20
20-22
14-16
16-18
10-12

12-14

12-13
30-32

28-30

14-16
16-18
20-22
28-50
10-15
10-15

1. Die in der Tabelle angegebenen Dampfzeiten
gelten fir frische, gefrorene und aufgetaute
Meeresfriichte und Fisch. Reinigen und sau-
bern Sie die frischen Meeresfriichte und den

Fisch vor dem Dampfen.

2. Fast alle Fisch- und Meeresfruchtsorten sind
sehr schnell gar. Dampfen Sie kleine Portionen

oder die angegebenen Mengen.

3. Grofe und kleine Muscheln und Austern 6ffnen

sich zu unterschiedlichen Zeiten. Priifen Sie die

Schalen, um ein Verkochen zu vermeiden. Ver-

zehren Sie keinesfalls Muscheln, 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.

Deutsch EXN

Meeresfrucht/Fisch Gewicht oder Ungefahre
Stiickzahl Zeit (Minuten)

GroRe Muscheln in 5009 10-12

Schale

Krabben 250 g 20-22

Hummer

- Schwanz 2-4 16-18

- zerschnitten 500-600 g 18-20

Kleine Muscheln

(frisch in der Schale) 500 g 14-16

Austern (frisch in der 1500 g 18-20

Schale)

Kammmuscheln (frisch) 500 g 16-18

Garnelen

- mittelgroR in Schale 500 g 10-12

- grol¥/supergrof in 500 g 16-18
Schale

Fisch

- ganz 250-375¢g 10-12

- Filet 50049 10-12

- Steak 500 g, 2,5 cm dick 16-18

Fleisch:

Fleisch-Sorte Gewicht oder Ungefahre

Stiickzahl Zeit (Minuten)

Rind

- Stiicke 5009 28-30

- Hamburger / Frika- 500 g 16-18
dellen

- Hackballchen 500 g 22-24

Huhn

- Stiicke / Scheiben 2-4 24-26

Lamm

- Stiicke / Scheiben 500 g 26-28

Schwein

- Stiicke / Scheiben 500 g 26-28

Hot Dog / Wiirstchen 500 g 14-18

Eier:

Bis zu 6 Eier kdnnen Sie in die Eier-Halter auf
den Boden einer Dampfschale stellen.

Bei einer hoheren Anzahl legen Sie die Eier auf
den Boden einer Dampfschale.
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Art Stiickzahl Ungefahre
Zeit (Minuten)
In der Schale
- weichgekocht 1-12 15-18
- hartgekocht 1-12 19-22
Pochiert
1. Schritt:
2 Tassen Wasser in Reisschale 7.8
geben; dampfen, um Wasser zu
erhitzen.
2. Schritt:
Ei aufschlagen und Inhalt in kleine
Schiissel geben, Schiissel in die 7-8
Reisschussel mit heiRem Wasser
stellen, bis Ei pochiert ist.
Eistich
6 Eier miteinander verrthren und
zusammen mit 2 Essléffeln Milch in 20-22
Reisschale geben.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Technische Daten
Modell: . DG 5552
Spannungsversorgung: .. 220-240 V, 50/60 Hz
Leistungsaufnahme: ..........ccccccoceveenee. 700-800 W
SchutzKIasse: ......ccveveeiiiiie e |
Nettogewicht:.........cccoeiiiiiiiiiice 2,10 kg

Technische Anderungen vorbehalten!

Konformitatserklarung

Hiermit erklart die Firma Elektro-technische Ver-
triebsgesellschaft mbH, dass sich das Gerat

DG 5552 in Ubereinstimmung mit den grundlegen-
den Anforderungen, der europaischen Richtlinie
fur elektromagnetische Vertraglichkeit (2004/108/
EG) und der Niederspannungsrichtlinie (2006/95/
EG) befindet.

Garantiebedingungen

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

Ist das Gerat zur gewerblichen Nutzung geeignet,
gewahren wir beim Kauf durch Unternehmer fur
das Gerat eine Garantie von 12 Monaten.

Die Garantiezeit fur Verbraucher reduziert sich
auf 12 Monate, sofern sie ein zur gewerblichen
Nutzung geeignetes Gerat — auch teilweise —
gewerblich nutzen.

2. Voraussetzung firr unsere Garantieleistungen
sind der Kauf des Gerats in Deutschland bei
einem unserer Vertragshandler 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 Erbringung der Garantie-
leistungen zur Verfligung gestellt werden.

3. Mangel mussen innerhalb von 14 Tagen nach
Erkennbarkeit uns gegenuber schriftlich ange-
zeigt werden. Besteht der Garantieanspruch
zu Recht, entscheiden wir, auf welche Art der
Schaden/Mangel behoben werden soll, ob
durch Reparatur oder durch Austausch eines
gleichwertigen Gerats.

4. Garantieleistungen werden nicht fur Mangel
erbracht, die auf der Nichtbeachtung der
Gebrauchsanweisung, unsachgemafer Be-
handlung oder normaler Abnutzung des Gerats
beruhen. Garantieanspriiche sind ferner aus-
geschlossen fir leicht zerbrechliche Teile, wie
zum Beispiel Glas oder Kunststoff. SchlieRlich
sind Garantieanspriiche ausgeschlossen, wenn
nicht von uns autorisierte Stellen Arbeiten an
dem Gerat vornehmen.

5. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit
nicht verlangert. Es besteht auch kein Anspruch
auf neue Garantieleistungen. Diese Garantie-
erklarung ist eine freiwillige Leistung von uns
als Hersteller des Gerats. Die gesetzlichen Ge-
wahrleistungsrechte (Nacherfiillung, Riicktritt,
Schadensersatz und Minderung) werden durch
diese Garantie nicht beruhrt.

Stand 03 2008

Garantieabwicklung

Sollte Ihr Geréat innerhalb der Garantiezeit einen
Mangel aufweisen, bitten wir Sie, uns lhren Garan-
tieanspruch mitzuteilen.

Die schnellste und komfortabelste Mdoglichkeit ist
die Anmeldung Uber unser SLI (Service Logistik
International) Internet-Serviceportal.

www.sli24.de

Sie kénnen sich dort direkt anmelden und erhalten
alle Informationen zur weiteren Vorgehensweise
lhrer Reklamation.

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

Alternativ kdnnen Sie uns den Servicefall per
E-Mail

hotline@etv.de



oder per Fax
02152-20061597

mitteilen.

Bitte teilen Sie uns Ihren Namen, Vornamen, Stra-
Re, Hausnummer, PLZ und Wohnort, Telefon-
Nummer, soweit vorhanden, Fax-Nummer und
E-Mail-Adresse mit. Im Weiteren bendtigen wir
die Typenbezeichnung des reklamierten Gerates,
eine kurze Fehlerbeschreibung, das Kaufda-
tum und den Héandler, bei dem Sie das Neugerat
erworben haben.

Nach Prufung Ihres Garantieanspruches erhalten
Sie von uns einen fertig ausgefllliten Versandauf-
kleber. Sie brauchen diesen Aufkleber nur noch auf
die Verpackung lhres gut verpackten Gerates zu
kleben und das Paket bei der nachsten Annahme-
stelle der Deutschen Post / DHL abzugeben. Der
Versand erfolgt fir Sie kostenlos an unser Service-
center bzw. Servicepartner.

Bitte fligen Sie dem Paket eine Kopie Ihres
Kaufbeleges (Kassenbon, Rechnung, Lieferschein)
sowie eine kurze Fehlerbeschreibung bei.

Ohne den Garantienachweis (Kaufbeleg) kann
lhre Reklamation nicht kostenfrei bearbeitet
werden.

Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie
Einsendung |hres Gerates vor. Bei unfreien
Lieferungen entfallt Ihr Anspruch auf Garantie-
leistungen.
ETV
Elektro-technische Vertriebsgesellschaft mbH
Industriering Ost 40
D-47906 Kempen

Deutsch KRS
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Bedeutung des Symbols ,,Miilltonne“

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate
gehoren nicht in den Hausmdill. Nutzen Sie die fur
die Entsorgung von Elektrogeraten vorgesehenen
Sammelstellen und geben dort lhre Elektrogerate
ab, die Sie nicht mehr benutzen werden.

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

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

Informationen, wo die Gerate zu entsorgen sind,
erhalten Sie Uber Ihre Kommunen oder die Ge-
meindeverwaltungen.
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Algemene veiligheidsrichtlijnen

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voor-
dat u dit apparaat in gebruik neemt, en bewaar hem
samen met het Garantiecertificaat, het aankoop-
bewijs en, indien mogelijk, de originele verpakking
inclusief het materiaal in de doos. Als u het apparaat
doorgeeft aan een derde persoon, geef de gebruiks-
aanwijzing dan ook door.

» Gebruik het apparaat alleen voor eigen gebruik
en waarvoor het bedoeld is. Dit apparaat is
niet bestemd voor commercieel gebruik.
Gebruik het apparaat niet buitenshuis. Be-
scherm het tegen hitte, direct zonlicht, vocht
(in geen geval onderdompelen in water) en
scherpe kanten. Gebruik het apparaat niet
met natte handen. Als het apparaat nat wordt,
onmiddellijk de stekker eruit trekken.

« Schakel het apparaat altijd uit en trek de stek-
ker eruit (aan de stekker trekken, niet aan het
snoer) wanneer u het apparaat niet gebruikt, of
wanneer u hulpstukken bevestigd, tijdens het
schoonmaken of een storing.

» Laat het apparaat niet onbeheerd achter
tijdens gebruik. Schakel het apparaat altijd uit
bij het verlaten van de kamer. Haal de stekker
uit het stopcontact.

« Controleer het apparaat regelmatig op bescha-
digingen. Blijf het apparaat niet gebruiken in
het geval van beschadiging.

» Repareer het apparaat niet zelf. Neem contact
op met een bevoegde reparateur. Om gevaar
te voorkomen dient een beschadigd netsnoer
vervangen te worden door een gelijkwaardig
snoer door de fabrikant, of klantenservice of
ieder ander bevoegd specialist.

* Gebruik alleen originele onderdelen.

» Graag het volgende in acht nemen “Speciale
veiligheidsaanwijzingen”.

Kinderen en gehandicapten

» Houd voor de veiligheid van uw kinderen het
verpakkingsmateriaal (plastic zakken, karton,
piepschuim enz.) buiten hun bereik.

» Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door
personen (inclusief kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of mentale capacitei-
ten, of gebrek aan ervaring en/of kennis tenzij
zij onder toezicht staan of instructies hebben
gekregen betreffende het gebruik van het ap-
paraat door een persoon verantwoordelijk voor
hun veiligheid.

» Houd kinderen onder toezicht om er voor te
zorgen dat zij niet met het apparaat gaan
spelen.

Symbolen in deze gebruiksaanwijzing
Belangrijke opmerkingen voor uw veiligheid
worden speciaal aangeduid. Volg deze opmerkin-
gen altijd op, om ongelukken en schade aan het
apparaat te voorkomen.

i Opmerking:
Duidt op tips en informatie voor u.

Speciale veiligheidsmaatregelen
voor dit apparaat

» Zet het apparaat op een vlakke ondergrond.
Houd het netsnoer en het apparaat uit de buurt
van hete oppervlakken of warmtebronnen.
Zorg ervoor dat het snoer geen voorwerpen
met scherpe randen raakt.

» Buig het snoer niet, en wikkel het niet om het
apparaat.

» Bij het gebruik van elektronische verwarmings-
apparatuur kunnen opgewekte hoge tempe-
raturen brandwonden veroorzaken (bijv. heet
water, hete stoom, verwarmingselementen).
Gebruik de handgrepen om het deksel en de
pannen te verplaatsen. Licht andere gebrui-
kers in over deze gevaren!

» Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u
het reinigt of opbergt.
» Schakel de stomer nooit aan zonder water!
Gebruik het apparaat voor geen enkele andere
toepassing dan het bereiden van levensmid-
delen. Wij zijn niet aansprakelijk voor enige
schade die ontstaat als gevolg van onjuist
gebruik of onjuiste bediening!



Voor het eerste gebruik

» Verwijder de verpakking.
» Wij bevelen aan dat u alle onderdelen reinigt,
zoals is beschreven in het hoofdstuk “Reini-

ging”.

Componenten en plaats van de
bedieningsorganen

Deksel

Grootste stoompan
Middelste stoompan
Kleinste stoompan
Opvangschaal voor condens
Vulopening
Verwarmer
Basiseenheid

Digitaal scherm

10 ON / OFF schakelaar
11 Minutentoets MIN

12 Functietoets SET

13 Urentoets HR

14 LED controlelamp

15 Waterindicator

O©CoO~NOUPAWN =

Niet afgebeeld: 1 x rijstkom

Plaatsing en opmerkingen over de
bediening

» Plaats het apparaat in de buurt van een stop-
contact, op een vlakke, droge, stroeve en hit-
tebestendige ondergrond. Zorg voor voldoende
afstand tot de muur en meubilair.

» Dek de ventilatieopeningen niet af tijdens het
gebruik. Laat de stoom ongehinderd ontsnap-
pen.

A Let op:

D Zet de stomer niet onder bovenkasten!

» De stomer en accessoires zijn niet geschikt
voor het gebruik in ovens (magnetron, con-
vectie of conventioneel) of op fornuizen!

Instant stoomfunctie

De speciale stoompijp zal na enkele seconden
stoom laten ontsnappen. Dit onderdeel dekt het
verwarmingselement af en regelt de verdere
waterstroom.

NEDERLANDS EEIEN

Vullen met water

i Opmerking:

P Er bevindt zich een waterindicator, met mar-
keringen MIN en MAX, naast het bedienings-
paneel.

» \ul het waterreservoir uitsluitend met schoon,
helder water. Voeg geen andere vloeistoffen,.
zout, peper of andere zaken toe aan het water-
reservoir.

» De waterniveau-indicator toont het waterni-
veau in het waterreservoir.

» Vul het reservoir tot het maximumniveau (1 liter).

* Vul altijd het reservoir bij tot het maximumni-
veau wanneer langer wordt gestoomd dan
15 minuten.

Opvangschaal voor condens
Plaats de opvangschaal op de basiseenheid.

Gebruik van één stoompan

i Opmerking:

» Voor de eenvoud zijn de pannen gemerkt
met 1,2 en 3.

P Alleen de stoompan gemerkt me “1” past op
de opvangschaal.

» Plaats stoompan “1” bovenop de opvang-
schaal.

» Plaats groenten, vis of andere levensmiddelen
zonder sauzen of vioeistoffen in de stoompan.
Dek de ventilatieopeningen niet af!

» Sluit de bovenste pan af met het deksel.

Het gebruik van twee stoompannen

» Plaats stoompan “1” bovenop de opvang-
schaal.

» Plaats de grootste stukken van de levensmid-
delen met de langste bereidingstijd in de onderste
stoompan.

* Plaats stoompan “2” bovenop stoompan “1”.

» Sluit de bovenste pan af met het deksel.

Het gebruik van drie stoompannen

» Plaats stoompan “1” bovenop de opvang-
schaal.

» Plaats de grootste stukken van de levens-
middelen met de langste bereidingstijd in de
onderste stoompan.

* Plaats stoompan “2” bovenop stoompan “1”.

» Plaats de gewenste levensmiddelen in stoom-
pan “2”.

» Plaats stoompan “3” bovenop stoompan “2”.

» Sluit de bovenste pan af met het deksel.
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Het gebruik van de rijstkom

Doe rijst of andere levensmiddelen met sauzen
of vloeistof in de rijstkom.

i Opmerking:

» Neem onze “bereidingsaanwijzingen” altijd

in acht. U vindt hier suggesties over de hoe-
veelheid water die u dient te gebruiken voor
verschillende soorten rijst.

In bedrijf stellen

Plaats na het vullen met water eerst de opvang-
schaal en dan de stoompannen en het deksel.
Plaats het deksel met de ventilatieopening aan
de achterzijde.

Netaansluiting

Steek de stekker in een op de juiste wijze ge-
installeerd, geaard stopcontact 230 V, 50 Hz.
De controlelamp licht op in blauw, wat aangeeft
dat het apparaat in bedrijf is.

Functies
De stomer is voorzien van verschillende
functies:

Selecteer de bereidingstijd en de stomer start
na ongeveer 5 seconden automatisch op.

U kunt ook de tijdschakelklok instellen, zodat
de levensmiddelen op een van tevoren inge-
stelde tijd gereed is.

Nadat de ingestelde tijdsduur voor de stomer
is verstreken, schakelt hij naar een warmhoud-
stand.

Oververhittingbeveiliging: als het water is
opgebruikt, zal het apparaat na enige tijd
uitschakelen.

Bedieningsaanwijzingen

Instant stoom functie

1.

2.

3.

Gebruik de ON/OFF schakelaar om het apparaat
in te schakelen. Het scherm licht blauw op.

Druk eenmaal de SET toets. Het scherm toont
de standaard instelling van 5 minuten “00:05".
Als u een langere bereidingstijd wilt dan 5
minuten, stel dan de bereidingstijd in door her-
haaldelijk de minutentoets MIN te drukken, voor
het instellen van de minuten, of de urentoets
HR, voor het instellen van 1 uur.

Als de ingestelde bereidingstijd langer is dan
50 minuten, vul dan tijdens het stomen water bij
voordat er 50 minuten zijn verstreken. Anders
wordt het apparaat uitgeschakeld.

i Opmerking:

P De maximale tijdsinstelling is 1 uur en 59 minuten.

P Tijdens dit proces knippert de aanduiding
“STEAMER” (vertaald: stomer) rechtsboven
op het scherm.

P Als u de invoer wilt wijzigen, druk dan
respectievelijk de MIN of HR toets in en
houd deze vast totdat de gewenste waarden
worden weergegeven.

P Als er binnen 5 seconden na de invoer geen
toets wordt gedrukt, zal het apparaat automa-
tisch beginnen met het verwarmen van het
water. De aanduiding “STEAMER” blijft dan
constant branden. De controlelamp wijzigt
van blauw naar rood.

P De timer telt terug. Wanneer de bereidingstijd
is verstreken, wordt dit aangegeven met
5 pieptonen.

Vertraagd bereiden

1. Gebruik de ON/OFF schakelaar om het apparaat
in te schakelen. Het scherm licht blauw op.

2. Druk eenmaal de SET toets. Het scherm toont
de standaardinstelling van 5 minuten “00:05”.

3. Stel de bereidingstijd in door herhaaldelijk de

minutentoets MIN te drukken, voor het instellen

van de minuten, of de urentoets HR, voor het

instellen van 1 uur.

Druk nogmaals de SET toets.

Stel de tijd in waarop het apparaat dient te

starten met de bereiding d.m.v. de MIN en/of

HR toetsen.

ok

i Opmerking:

P Tijdens dit proces knippert de aanduiding
“TIMER” (vertaald: tijdschakelklok) rechtsbo-
ven op het scherm.

» U kunt de bereiding maximaal 12 uur en 59
minuten vertragen.

P Als u de invoer wilt wijzigen, druk dan
respectievelijk de MIN of HR toets in en
houd deze vast totdat de gewenste waarden
worden weergegeven.

P Als er binnen 5 seconden na de invoer geen
toets wordt gedrukt, zal de tijdschakelklok
automatisch beginnen met aftellen. De
aanduiding “TIMER” zal constant branden.
Wanneer de tijd van de TIMER is verstre-
ken, zal het apparaat automatisch naar de
“STEAMER”stand schakelen en de bereiding
starten. De controlelamp wijzigt van blauw
naar rood.



Warmhoudstand

« Nadat de bereidingstijd is verstreken, wordt
5 keer een geluidssignaal afgegeven.

* Het scherm toont de aanduiding “00:00”, en
daaronder “KEEP WARM".

« De controlelamp wijzigt van rood naar blauw.
De warmhoudstand is ingeschakeld.

* Het verwarmingselement wordt regelmatig in
en uitgeschakeld. Tijdens het verwarmen licht
de controlelamp rood op.

» Het apparaat geeft het aantal verstreken minu-
ten aan. Het scherm toont de vestreken tijd dat
de warmhoudstand is ingeschakeld.

Beéindiging van het bereiden

Druk de ON/OFF schakelaar. Het scherm gaat uit.

Alle instellingen worden gewist.

Oververhittingbeveiliging

Als het water is verbruikt, zal het apparaat na
enige tijd uitschakelen. Alle instellingen worden
heringesteld. Er klinkt een geluidsignaal. De
achtergrondverlichting en controlelamp worden
uitgeschakeld.

« Beéindig het bereiden door de stekker uit het
stopcontact te halen of het apparaat bij te vul-
len met koud water.

i Opmerking:

» Het apparaat schakelt altijd automatisch in
de stand-bystand nadat het verwarmingsele-
ment is afgekoeld.

» De controlelamp licht blauw op, wat aangeeft
dat het apparaat in werking is.

» Deze procedure kan tot 30 minuten duren,
afhankelijk van het feit of u al dan geen water
hebt bijgevuld.

« Als u het bereiden wilt voortzetten, druk dan
de ON/OFF toets om het apparaat weer in te
schakelen.

» Stel de bereidingstijd opnieuw in.

NEDERLANDS KN

Meer water toevoegen

Bij het maximale waterniveau (1 liter) wordt het
water in ongeveer 50 minuten verbruikt.

Houd de waterniveau-indicator in de gaten. Wij
bevelen aan om al water bij te vullen als het water
het de MIN aanduiding bereikt. Het is mogelijk om
dit te doen tijdens het bereiden.

» Gebruik een maat-
beker.

» Voeg water toe door

de vulopening.

Vul het reservoir tot —T=

het MAX niveau. 0= .E:

Stoppen van de bereiding

» Druk ON/OFF schakelaar. Het scherm gaat uit.
» Haal de stekker uit het stopcontact.

» Verwijder eerst de stoompannen en daarna de
opvangschaal.

Reinigen

Oppervlak van de basiseenheid

» Veeg het oppervlak van de basiseenheid uit-
sluitend af met een vochtige doek, en daarna
met een zachte droge doek.

Reservoir
» Giet het resterende water uit het reservoir.
» Droog het reservoir met een droge doek.
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Deksel, stoompannen, verzamelschaal, rijstkom

A Let op:

» Reinig deze onderdelen niet in de vaatwas-
ser.

» De glanzende kunststof oppervlakken kun-
nen anders mat worden.

» Was deze onderdelen met de hand af met sop.
» Spoel ze af met schoon water en droog ze af.

Ontkalken

In gebieden met hard water kan zich kalkafzet-
ting vormen op het verwarmingselement. Dit kan
ertoe leiden dat het apparaat wordt uitgeschakeld
voordat het bereiden is voltooid.

» Giet ter voorkoming hiervan, na iedere
7-10 keer gebruik, 3 kopjes azijn in het reser-
voir en vul dit aan met water tot het “MAX”
niveau.

» Plaats geen deksel, stoompannen, rijstkom of
verzamelschaal op de stomer.

» Steek de stekker in het stopcontact en stel de
tijd in op 30 minuten. Neem nadat de tijd is
verstreken de stekker uit het stopcontact. Laat
het apparaat volledig afkoelen.

» Giet daarna pas het water uit het reservoir.
Spoel het waterreservoir verschillende keren
met koud water.

Opslag

Plaats de stoompannen in omgekeerde volgorde in
elkaar, om bij de opslag ruimte te besparen.

Bereidingsaanwijzingen

Algemeen

» De volgende tijdsinstellingen zijn uitsluitend
ter indicatie, en kunnen onder verschillende
omstandigheden afwijken.

 Bij het gebruik van meerdere stoompannen,
zal de totale bereidingstijd worden verlengd
met ongeveer 5 minuten.

* Plaats altijd grotere stukken levensmiddelen met
een langere bereidingstijd in de onderste pan.

» Bereid geen te grote stukken of te grote
hoeveelheden levensmiddelen, om ervoor te
zorgen dat de stoom kan ontsnappen door de
vrijgelaten ventilatieopeningen.

» Ontdooi vlees en gevogelte voor het bereiden.

» U kunt het in de opvangschaal verzamelde
vocht gebruiken voor soep of saus.

Rijst:

1. Er zijn verschillende soorten en kwaliteiten rijst.
Neem de individuele bereidingsaanwijzingen
voor iedere soort in acht.

2. Doe de rijst en het water in de exact afgemeten
hoeveelheden in de rijstkom. Doe het deksel
erop en schakel de stomer in.

3. Controleer na de opgegeven minimale be-
reidingstijd voor iedere soort rijst, of de rijst
gelijkmatig is gekookt. Roer de rijst.

4. Zorg dat er bij het controleren/roeren van de
rijst geen condenswater in de rijstkom druppelt.
Dit kan de samenstelling en smaak van de rijst
aantasten.

5. Na het bereiden kunt u de rijst op smaak bren-
gen met zout, peper of boter.

Soort rijst Hoeveelhedeninderijstkom  Geschatte
Rijst Water bereidingstijd
(minuten)

Bruine rijst
- normaal 1/2 kop 1 kop 42-45
- halfgaar 1 kop 11/2 kop 45-50
(“geblan-
cheerd”)
Mengsel van rijst met grote korrel en wilde rijst
- normaal 1 kop 11/2 kop 56-58
- snelkook 1 kop 1 3/4 kop 18-20
Instant rijst 1 kop 11/2 kop 12-15
Witte rijst
- normaal 1 kop 1 1/2 kop 45-50
- grote korrel 1 kop 12/3 kop 50-55

Groenten/fruit:

1. Reinig groenten grondig en snijd de stelen
af. Reinig, schil en snij naar wens. Kleinere
stukken hebben een kortere bereidingstijd dan
grotere stukken.

2. De hoeveelheid, kwaliteit, versheid, maat/
uniformiteit en de temperatuur van bevroren
levensmiddelen kunnen de bereidingstijd
beinvioeden. De hoeveelheid water en de
bereidingstijd kunnen variéren, afhankelijk van
het gewenste resultaat.

3. Ontdooi bevroren groenten niet voor het berei-
den.

Groenten/fruit Gewicht of aan- Geschatte
tal stukken bereidingstijd
(minuten)
Artisjokken, heel 4 hele stukken 30-32
Asperges, koppen 500 g 12-14
Bonen
- groen/gewassen 250 ¢ 12-14
- gesneden of heel 5009 20-22
- dikke bonen 500 g, gepeld 12-13



Groenten/fruit Gewicht of aan- Geschatte
tal stukken bereidingstijd
(minuten)
Rode bieten 500 g, gesneden 25-28
Broccoli, stronkjes 500 g 20-22
Spruiten 5009 24-26
Witte kool 500 g, gesneden 16-18
Selderie 250 g, plakjes 14-16
Wortelen 500 g, plakjes 18-20
Bloemkool, heel 500 g 20-22
Maiskolven 3-5 kolven 14-16
Aubergine 500 g 16-18
Champignons, heel 5009 10-12
Uien 25(:)&?::“ 12-14
Pepers, heel middelgroot, tot 4 12-13
c:;‘r‘)""ppe's (onge- 500 g 30-32
Koolraap ! medigm, in 28-30
blokjes
Spinazie 2509 14-16
Pumpkin 500 g 16-18
Bieten 500 g, plakjes 20-22
Bevroren groenten 2859 28-50
Appels 500 g, in stukjes 10-15
Peren 500 g, in stukjes 10-15
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Vis en schaal- en schelpdieren:

1. De instellingen voor de bereidingstijd in bo-
venstaande tabel gelden voor verse, bevroren
en ontdooide vis en schaal- en schelpdieren.
Reinig verse vis en schaal- en schelpdieren
voor het stomen.

2. De meeste vis en schaal- en schelpdieren
hebben een korte bereidingstijd. Bereid kleinere
porties dan de genoemde hoeveelheden.

3. Grotere en kleinere mosselen of oesters
openen op verschillende tijdstippen. Controleer
de schelpen om vooraf koken te voorkomen.
Eet geen mosselen waarvan de schelp niet is
geopend na het koken, om eventuele voedsel-
vergiftiging te voorkomen!

4. U kunt visfilet ook in de rijstkom bereiden.
5. Gebruik de juiste bereidingstijden.

Schaal- en schelp- Gewicht of aan-  Geschatte

dieren/vis tal stukken bereidingstijd
(minuten)

Grote mosselen in de 5009 10-12

schelp

Garnalen 2509 20-22

Kreeft

- staart 2-4 16-18

Schaal- en schelp- Gewicht of aan-  Geschatte

dierenl/vis tal stukken bereidingstijd
(minuten)

Kreeft

- gesneden 500-600 g 18-20

Kleine mosselen

(vers, in de schelp) 5009 14-16

Oesters (vers, in de 1500 g 18-20

schelp)

Koninginnemosselen 5009 16-18

(vers)

Grote garnalen

- medium, in de schelp 500 g 10-12

- groot, in de schelp 500 g 16-18

Vis

- heel 250-375¢g 10-12

- filet 500 g 10-12

- moten 500 g, 2.5 cm dik 16-18

Vlees:

Vlees Gewicht of aan-  Geschatte

tal stukken bereidingstijd

(minuten)

Rundvlees

- in stukjes 500 g 28-30

- hamburger 500 g 16-18

- gehaktballen 500 g 22-24

Gevogelte

- stukje / plakjes 2-4 24-26

Schapenvlees

- stukje / plakjes 500 g 26-28

Varkensvlees

- stukje / plakjes 500 g 26-28

Hotdogs / worstjes 500 g 14-18

Eieren:

U kunt tot 6 eieren plaatsen in de eierhouder op de
bodem van een stoompan.

Als u meer eieren wilt koken, plaats ze dan direct
op de bodem van een stoompan.

Eieren Aantal Geschatte
bereidingstijd
(minuten)

Niet gepeld

- zacht 1-12 15-18

- hard 1-12 19-22
gepocheerd

1. stap:

Kiet 2 koppen water in de rijstkom; 7-8

stoom om het water te verhitten.
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2. stap:
breek een ei en giet het in een kom;
plaats de kom in de stoompan met 7-8
heet water totdat het ei is gepo-
cheerd.
Roerei
meng 6 eieren met 2 lepels meld in 20-22
de rijstkom;

breng op smaak met peper en zout.

Technische specificaties

Model: ..o DG 5552
Stroomvoorziening:............. 220 - 240V, 50/60 Hz
700-800 W

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

Onderhevig aan verandering zonder voorafgaan-
de kennisgeving!

Dit apparaat voldoet aan alle huidige CE-
richtlijnen, zoals de richtlijn elektromagnetische
compatibiliteit en de laagspanningsrichtlijn, en is
gefabriceerd volgens de meest recente veiligheids-
voorschriften.

)i

Betekenis van het vuilnisbak-
symbool

Houd rekening met het milieu, gooi elektrische
apparaten niet weg bij het huishoudafval.

Breng overbodige of defecte elektrische appara-
ten naar gemeentelijke inzamelpunten.

Help potenti€le milieu- en gezondheidsgevaren
door onverantwoordelijk wegwerpen te voorko-
men.

Draag bij aan hergebruik en ander opnieuw
gebruik van oude elektrische en elektronische
apparaten.

Uw gemeente kan u informatie geven over inza-
melingspunten.
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Indications générales de sécurité » Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par
des personnes (y compris des enfants) aux

Avant d'utiliser cet appareil, lire attentivement ce capacités physiques, sensorielles ou mentales
manuel et le conserver avec le Certificat de Garan- réduites ou ne disposant pas de I'expérience
tie, la facture et, si possible, 'emballage d’origine, et/ou des connaissances nécessaires a moins
y compris 'emballage interne. Si cet appareil est gu’elles ne soient supervisées ou regoivent
donné a une tierce personne, transmettre le manuel d’une personne responsable de leur sécurité
avec. des instructions concernant I'utilisation de
» Cet appareil ne doit étre utilisé que de fagon I'appareil.
privée et pour 'usage auquel il a été destiné. Il » Surveillez les enfants et assurez-vous qu’ils ne
n’est pas destiné a une utilisation commerciale jouent pas avec I'appareil.
Ne I'utilisez pas en extérieurs. Gardez-le a
I'abri de la chaleur, des rayons directs du so- Symboles utilisés dans ce manuel
leil, de 'humidité (ne I'immergez en aucun cas Les notes importantes de sécurité sont marquées
dans des liquides) et des angles des meubles. de fagon distincte. Y faire attention afin d’éviter
N’utilisez pas cet appareil avec des mains les accidents et dommages sur I'appareil:

mouillées. Si 'appareil est mouillé, débran-
chez-le immédiatement.

« Lorsque vous n’utilisez pas I'appareil, lorsque
vous installez des accessoires, lorsque vous
le nettoyez ou en cas de mauvais fonction-
nement, éteignez 'appareil et débranchez-le
systématiquement (tirez sur la fiche et non sur

le cable).
* Ne laissez pas I'appareil sans surveillance -
lorsqu’il est en marche. Eteignez toujours I'ap- 1 Note:
pareil lorsque vous quittez la piéce. Débran- Souligne les conseils et informations donnés a
chez I'appareil. I'utilisateur.

» Vérifiez réguliérement I'état de I'appareil et . ; L .
du cordon. Assurez-vous qu’ils ne soient pas ConS|gnes de sécurité spemales
endommagés et cessez d'utiliser I'appareil si pour cet appareil
vous constatez des dommages.
+ Ne réparez pas vous-méme l'appareil. Veuillez ~ * Placez I'appareil sur une surface plane. Ne

prendre contact avec du personnel qualifié. placez jamais le cable d’alimentation secteur
Afin d’éviter les risques, un cordon d’alimen- ou I'appareil sur des surfaces chaudes ou pres
tation endommagé doit &tre remplacé par un de sources de chaleur. Faites passer le cable
cordon équivalent par le constructeur, notre de telle maniere qu'il ne touche aucun objet
service aprés-vente ou tout autre spécialiste tranchant.
qualifié. * Ne pliez pas le cable, et ne I'enveloppez pas

+ Nutilisez que les composantes originales. autour de I'appareil.

+ Veuillez respecter les ,Instructions spéciales * Lors de I'utilisation des appareils de chauffage
de sécurité” présentées ci-aprés. électronique, des températures élevées pou-

vant causer des bralures (par exemple I'eau

Enfants et personnes invalides chaude, la vapeur d’eau chaude, un élément

+ Pour la sécurité de vos enfants, garder hors chauffant) sont générées. Utilisez les poignées
de leur portée tous les emballages (sachets en pour vous servir du couvercle et des bols.
plastique, piéces de cloisonnement, polysty- Informez les autres utilisateurs au sujet de ces

rene etc.). dangers!
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Laissez I'appareil refroidir complétement avant
le nettoyage et le rangement.

Ne mettez jamais en marche le cuit vapeur
sans eau.

N’utilisez pas I'appareil pour d’autres fins que
la cuisson des aliments.Nous ne pouvons étre
tenus pour responsables d’aucun dommage
résultant d’une utilisation ou d’un fonctionne-
ment non appropriés.

Avant la premiére utilisation

Retirez 'emballage.
Nous vous recommandons de nettoyer les pie-
ces comme décrit dans le chapitre “nettoyage”.

Eléments et emplacement des
commandes

O©CoO~NOUPAWN =

Couvercle

Le bol vapeur le plus grand
Le bol vapeur moyen

Le bol vapeur le plus petit
Bac de récupération de jus
Arrivée d’eau

Un élément chauffant
Base de I'appareil
Affichage digital

10 ON/ OFF interrupteur

11 Bouton des minutes MIN

12 Bouton de fonctions SET

13 Bouton des heures HR

14 Voyant de fonctionnement LED
15 Indicateur d’eau

Sans image: 1 x bol de riz

Utilisation et remarques sur le
fonctionnement

Installez I'appareil prés d’'une prise murale.
Choisissez une surface plane, séche, anti-
dérapante et résistante a la chaleur avec un

espace suffisant entre les murs et les meubles.

Ne couvrez pas les ouvertures a vapeur
pendant le fonctionnement. Laissez la vapeur
s’échapper sans entraves.

A Attention:

» Ne placez pas le cuit vapeur sous des armoi-
res murales!

P Le cuit vapeur et ses accessoires ne sont
pas adaptés pour une utilisation dans les
cuisinieres (micro-ondes, a convection ou
classique) ou sur le dessus des cuisinieres!

Fonction vapeur instantanée

Le tuyau a vapeur spécial libérera la vapeur apres
quelques secondes. Ce composant couvre I'élé-
ment chauffant et régule le débit d’eau ultérieur.

Remplissage de I'eau

i Note:

P L'indicateur du niveau d’eau avec les mar-
ques MIN et MAX est situé pres du panneau
de commande.

» Remplissez le réservoir a eau avec de 'eau
potable uniquement. Ne mettez aucun autre
liquide ou n'ajoutez pas de sel, poivre, etc.
dans le réservoir a eau.

L’indicateur du niveau d’eau montre le niveau
d’eau du réservoir a eau.

Remplissez le réservoir jusqu’au niveau maxi-
mum (1 litre).

Lorsque la cuisson a la vapeur dure plus de

15 minutes, remplissez toujours le réservoir
jusqu’au niveau maximum.

Bac de récupération de jus
Placez le bac de récupération dans la base de
I'appareil.

Utilisation d’un seul bol a vapeur

i Note:

P Afin de simplifier I'utilisation, les bols sont
numérotés 1, 2 et 3.

P Seul le bol a vapeur numéro 1 s’adapte au
bac de récupération.

Placez le bol a vapeur 1 au dessus du bac de
récupération.

Mettez les légumes, le poisson ou d’autres
aliments sans sauce ou liquides dans le bol a
vapeur. Ne couvrez pas entierement les ouver-
tures a vapeur!

Couvrez le bol du haut avec le couvercle.

Utilisation de deux bols a vapeur

Placez le bol a vapeur 1 au dessus du bac de
récupération.

Mettez la plus grosse part des aliments avec
le temps de cuisson le plus long dans le bol a
vapeur inférieur.

Placez le bol a vapeur 2 au dessus du bol a
vapeur 1.

Couvrez le bol du haut avec le couvercle.

Utilisation de trois bols a vapeur

Placez le bol a vapeur 1 au dessus du bac de
récupération.



Mettez la plus grosse part des aliments avec
le temps de cuisson le plus long dans le bol a
vapeur inférieur.

Placez le bol a vapeur 2 au dessus du bol a
vapeur 1.

Mettez la nourriture souhaitée dans le bol 2.
Placez le bol a vapeur 3 au dessus du bol a
vapeur 2.

Couvrez le bol du haut avec le couvercle.

Utilisation du bol de riz

Mettez le riz et les autres aliments avec sauce
ou liquide dans le bol de riz.

o
1 Note:
» Veuillez continuer a suivre nos instructions

de cuisson. Vous y trouverez des sugges-
tions sur les quantités d’eau pour les différen-
tes sortes de riz.

Fonctionnement initial

Apreés le remplissage avec de 'eau, placez
d’abord le bac de récupération et ensuite les
bols a vapeur et le couvercle.

Positionnez le couvercle avec 'ouverture
vapeur a l'arriere.

Raccordement au secteur

Raccordez I'appareil a un récipient isolé cor-
rectement installé au sol 230 V, 50 Hz.

Le voyant lumineux qui s’éclaire en bleu indi-
que I'état de fonctionnement.

Fonctions
Le cuit vapeur présente différentes fonctions:

Sélectionnez le temps de cuisson et le cuit
vapeur se mettra en marche automatiquement
aprés environ 5 secondes.

Vous pouvez également régler la minuterie
pour que la nourriture soit préte a un moment
pré-choisi.

Aprés que le cuit vapeur a chauffé pendant le
laps de temps choisi, il se mettra en mode de
maintien au chaud.

Protection contre la surchauffe: quand il ne
reste plus d’eau, I'appareil s’éteint aprés un
certain temps.

Instructions de fonctionnement

Fonction vapeur instantanée

1.

Utilisez le bouton ON/OFF pour mettre en
marche I'appareil. L'affichage s’allume en bleu.

2. Appuyez sur le bouton SET encore une fois.

L’écran affiche le paramétre par défaut de 5
minutes “00:05”.
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3. Sivous souhaitez cuire a la vapeur plus

longtemps que 5 minutes, réglez le temps de
cuisson en appuyant sur le bouton des minutes
MIN plusieurs fois ou sur le bouton des heures
HR pour un réglage d’'une heure.

4. Sile temps de cuisson fixé est plus long que

50 minutes, veuillez remplir a nouveau d’eau
lors du fonctionnement avant que les 50 minu-
tes ne soient écoulées. Autrement, I'appareil
s’éteindra.

1 Note:

P Le réglage maximum du temps de cuisson
est de 1 heure et 59 minutes.

P Au cours de ce processus, I'affichage “STEA-
MER” (traduit: cuit vapeur) clignotera en haut
a droite de I'écran.

» Si vous désirez modifier votre entrée,
appuyez et maintenez les boutons respec-
tifs MIN ou HR jusqu’a ce que les valeurs
souhaitées soient affichées.

P Si aucun bouton n’est activé pendant 5
secondes apres la saisie, 'appareil com-
mencera a chauffer 'eau automatiquement.
L'affichage “STEAMER” s’allumera alors de
facon constante. Le voyant lumineux change
du bleu au vert.

» Le minuteur compte a rebours. Lorsque le
temps est écoulé, 5 signaux sonores vous
avertiront que la cuisson est terminée.

Cuisson retardée

1.

Utilisez le bouton ON/OFF pour mettre en
marche I'appareil. L'affichage s’allume en bleu.

2. Appuyez sur le bouton SET encore une fois.

L'écran affiche le parametre par défaut de 5
minutes “00:05".

3. Réglez le temps de cuisson en appuyant sur le

(620N

bouton des minutes MIN plusieurs fois ou sur le
bouton des heures HR pour un réglage d’une heure.
. Appuyez sur le bouton SET une seconde fois.
. Réglez le temps de démarrage de la cuisson
de l'appareil en utilisant le bouton MIN ou sur le
bouton HR.

1 Note:

P Au cours de ce processus, I'affichage
“TIMER?” (traduit: minuteur) clignotera en haut
a droite de I'écran.

P Vous pouvez retarder la cuisson au maxi-
mum pendant 12 heures et 59 minutes.

» Si vous désirez modifier votre entrée,
appuyez et maintenez les boutons respec-
tifs MIN ou HR jusqu’a ce que les valeurs
souhaitées soient affichées.
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1 Note:

» Si aucun bouton n’est activé pendant
5 secondes apres la saisie, le minuteur
commencera le décompte automatiquement.
L'affichage “TIMER” s’allumera alors de
facon constante. Lorsque le temps du TIMER
est écoulé, I'appareil se mettra automatique-
ment en mode “STEAMER” et commencera
la cuisson. Le voyant lumineux change du
bleu au vert.

Mode de maintien au chaud

* Apres que le temps de cuisson soit écoulé, un
signal sonore retentira 5 fois.

« L'écran affiche “00:00”, et au-dessous “KEEP
WARM”.

* Le voyant lumineux changera du bleu au vert.
Le mode de maintien au chaud démarre.

« L'élément chauffant s’allume et s’éteint par
intervalles. Pendant le processus de chauffe,
le voyant lumineux s’allumera en rouge.

» L’appareil compte les minutes en avant. L'affi-
chage montrera le temps écoulé lors du mode
de maintien au chaud.

Fonctionnement pour arréter I’appareil
Appuyez sur le bouton ON/OFF. L'affichage
s’éteint. Tous les parameétres seront réinitialisés.

Protection contre la surchauffe:

Lorsqu’il ne reste plus d’eau, I'appareil s’éteint
apres un certain temps. Tous les paramétres
seront réinitialisés. Un signal sonore retentira. Le
rétroéclairage d’affichage et le t¢émoin de contrdle
s’éteindront.

* Arréter le fonctionnement en débranchant la
prise électrique. Ou remplissez a nouveau
d’eau froide.

1 Note:

P L’appareil basculera toujours automati-
guement en mode veille lorsque I'élément
chauffant aura refroidi.

1 Note:
P Le témoin de controle s'allume en bleu indi-
quant son état de fonctionnement.

P Cette procédure peut prendre jusqu’a
30 minutes, selon que vous ayez ou non
rempli d’'eau a nouveau.

» Si vous souhaitez reprendre le fonctionnement,
appuyez sur le bouton ON/OFF pour remettre
en marche I'appareil.

* Réglez a nouveau le temps de cuisson a la
vapeur.

Ajoutez plus d’eau

Au niveau d’eau maximal (1 litre), 'eau sera utili-
sée aprés environ 50 minutes. Veuillez observer
l'indicateur du niveau d’eau. Nous recomman-
dons de déja remplir a nouveau d’eau dés que
I'eau atteint la marque MIN. Il est possible de le
faire lors du fonctionnement.

+ Utiliser une tasse a
mesurer.

» Ajoutez de I'eau par
I'arrivée d’eau.

* Remplissez le
réservoir jusqu’au
niveau MAX.

=E

Fonction d’arrét

* Appuyez sur le bouton ON/OFF. L'affichage
s’éteint.
» Débranchez la prise du secteur.

» Enlevez les bols a vapeur et le bac de récupé-
ration en dernier.

Nettoyage




/\ Attention:

» N'utilisez pas de brosses métalliques ou
d’autres objets abrasifs.

» N'utilisez pas des ustensiles pointus ni des
agents de nettoyage.

Base de I’appareil

» Essuyez la surface de la base uniquement
avec un chiffon humide et séchez avec un
chiffon doux ensuite.

Réservoir

* Videz le restant d’eau du réservoir.

 Utilisez un chiffon pour essuyer le réservoir et
le sécher.

Couvercle, bols a vapeur, bac de récupération,
bol de riz

A Attention:

P Ces pieces ne sont pas lavables dans un
lave-vaisselle.

» Autrement, les surfaces en plastique transpa-
rentes pourraient ternir.

* Nettoyez ces pieces manuellement dans de
I'eau savonneuse.
* Rincez al'eau claire et séchez ensuite.

Détartrage

Dans les régions ou I'eau est dure, le tartre
pourrait s’accumuler sur I'élément chauffant Cela
pourrait provoquer l'arrét de la vapeur avant que la
nourriture ne soit cuite.

» Pour éviter cela, aprés 7 a 10 utilisations, ver-
sez 3 tasses de vinaigre dans le réservoir et le
remplir d’eau jusqu’a ce que le niveau “MAX”
soit atteint.

* Ne placez pas le couvercle, les bols de vapeur
ou de riz et le bac de récupération sur le cuit
vapeur.

» Branchez la prise du secteur a une prise mura-
le et réglez I'heure sur 30 minutes. Lorsque le
temps s’est écoulé, retirez la prise du secteur.
Laissez refroidir complétement I'appareil.

* Puis, seulement a ce moment, videz I'eau du
réservoir. Rincez l'intérieur du réservoir d’eau
plusieurs fois avec de I'eau froide.

Rangement apres utilisation

Pour un encombrement minimum lors du range-
ment de I'appareil, placez les bols a vapeur les uns
dans les autres
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Instructions pour la cuisson

Generalites

* Les paramétres de temps suivants sont don-
nés a titre indicatif seulement et peuvent varier
en fonction de différentes circonstances.

» Lorsque vous utilisez plusieurs bols a vapeur,
le temps de cuisson total sera prolongé d’envi-
ron 5 minutes.

* Mettez toujours les plus grosses portions d’ali-
ments qui ont le temps de cuisson le plus long
dans le bol a vapeur inférieur.

* Ne pas cuire de trop gros ou nombreux de
morceaux d’aliments pour que la vapeur
puisse s’échapper par les ouvertures a vapeur
a découvert.

» Décongelez la viande et la volaille avant la
cuisson.

* Vous pouvez utiliser les liquides recueillis dans
le bac pour des soupes ou des sauces.

Riz:

1. ll'y a différentes sortes de riz. Suivez les
instructions de cuisson personnalisées pour
chaque sorte de riz.

2. Mettez le riz et 'eau avec les quantités mesu-
rées exactes avec le bol de riz. Couvrir avec le
couvercle et mettre le cuit vapeur en marche.

3. Pour chaque sorte de riz, vérifiez si, apres le
temps donné de cuisson minimum, le riz a été
uniformément cuit. Remuez le riz.

4. En vérifiant et remuant le riz, assurez-vous
gu’aucune eau de condensation ne tombe dans
le bol de riz. Cela changerait la texture et le
go(t du riz.

5. Apres la cuisson, vous pouvez assaisonner du
riz avec du sel, du poivre ou du beurre.

Sortes de  Ensemble dans le bol ariz Temps
riz RieBNES (minutes)
Riz brun
- normal 1/2 tasse 1 tasse 42-45
- pré-cuit 1 tasse 1 tasse 1/2 45-50
(bouilli
quelques
minutes)
Mélange de riz long grain et sauvage
- normal 1 tasse 1 tasse 1/2 56-58
- cuisson 1 tasse 1 tasse 3/4 18-20
rapide
Rizinstan- 1 tasse 1 tasse 1/2 12-15
tané
Riz blanc
- normal 1 tasse 1 tasse 1/2 45-50
-long grain 1 tasse 1 tasse 2/3 50-55
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Légumes/fruits:

1.

Nettoyez soigneusement les [égumes et cou-
pez la base. Nettoyez, pelez et coupez selon
vos besoins. Les petits morceaux cuisent plus
vite que les plus gros.

La quantité, la qualité, la fraicheur, la taille,
I'uniformité et la température des aliments sur-
gelés peuvent avoir une influence sur le temps
de cuisson. La quantité d’eau et le temps de
cuisson sont variables selon le résultat désiré.
Ne décongelez pas les Iégumes avant la cuis-

. La plupart des poissons et des fruits de mer

cuisent rapidement. Faites cuire les plus petites
portions ou quantités mentionnées.

. Les grandes et les plus petites coquilles Saint-

Jacques ou huitres s’ouvrent selon des pério-
des de temps différentes. Vérifiez la coquille
afin d’éviter la pré-cuisson. Ne mangez pas de
coquilles Saint-Jacques dont la coquille ne s’est
pas ouverte aprés la cuisson, pour éviter un
possible empoisonnement!

. Vous pouvez faire cuire aussi le filet de poisson

son.

Légumes/fruits:  Poids ou quan- Temps ap-

tité en morceaux proximatif (en

minutes)
Artichauts, entiers 4 arti(?hauts 30-32
entiers
Asperges, tétes. 500 g 12-14
Haricots
- vert/ haricot beurre 250 g 12-14
- coupés ou entiers 500 g 20-22
- haricots épais 500 g, écossés 12-13
Betteraves rouges 500 g, coupé 25-28
Brocolis, fleurs 500 g 20-22
Choux de Bruxelles 500 g 24-26
Chou blanc 500 g, coupé 16-18
Céleri 250 g, tranché 14-16
Carottes 500 g, tranché 18-20
Chou-fleurs, entiers 500 g 20-22
Epi de mais 3ab5épis 14-16
Aubergines 5009 16-18
ec:t?en:ugnons, 500 g 10-12
Oignons 2%0g, ﬂne’ment 12-14
tranchés
Poivrons, entiers moyen, jusqu’a 4 12-13
Pommes de terre
(approximative- 500 g 30-32
ment)
Rutabagas ! moyen,‘coupé 28 -30
endeés
Epinards 250 g 14-16
Citrouille 500 g 16-18
Betteraves 500 g, tranchées 20-22
Légumes congelés 2859 28-50
Pommes 500 g, morceaux 10-15
Poires 500 g, morceaux 10-15

Poisson et fruits de mer:
1. Les paramétres de temps de cuisson dans le
tableau ci- dessous concernent des fruits de

mer et poissons frais, congelés et décongelés.

Nettoyez les fruits de mer et le poisson frais
avant la cuisson a la vapeur.

dans le bol de riz.

5. Réglez les temps de cuisson de maniére appro-

priée.
Fruits de mer/pois-  Poids ou quan-  Temps ap-
son tité en morceaux proximatif (en
minutes)

Grosses coquilles 500 g 10-12
St-Jacques

Crevettes 2509 20-22
Homard

- queue 2-4 16-18

- coupé 500-600 g 18-20
Petites coquilles St-

Jacques

(fraiches, en coquille) 500 g 14-16
Huitres (fraiches, en 1500 g 18-20
coquille)

Pétoncles (frais) 500 g 16-18
Crevettes roses

- moyenne, en coquille 500 g 10-12

- grossel/trés grosse 500 g 16-18

en coquille

Poisson

- entier 250-3759g 10-12

- filet 500 g 10-12

- tranche 500 g, 2.5 cm 16-18

d'épaisseur

Viande:

Viande Poids ou quan-  Temps ap-

tité en morceaux proximatif (en
minutes)

Boeuf

- morceaux 500 g 28-30

- hamburger 500 g 16-18

- boulettes de viande 5009 22-24
Volaille

- morceaux/tranches 2-4 24-26
Mouton

- morceaux/tranches 500 g 26-28
Porc

- morceaux/tranches 500 g 26-28

Hot-dogs / saucisses 500 g 14-18



Oeufs:
Vous pouvez mettre jusqu’a 6 oeufs sur le support
a oeuf au dessus du bol a vapeur.

Si vous voulez cuire plus d’oeufs, placez les direc-
tement sur le fond d’un bol a vapeur.

Oeufs Quantité Temps
approxi-
matif (en
minutes)

Non écaillé

-tendre 1-12 15-18

-dur 1-12 19-22
Poché

1ere étape:

Versez 2 tasses d’eau dans le bol 7.8

de riz; Chauffez I'eau pour cuire a la

vapeur.

2eme étape:

Cassez un oeuf et versez le dans un

bol; placez le bol dans le cuit vapeur 7-8
avec de I'eau chaude jusqu’a ce que

I'oeuf soit poché.

Soupe aux oeufs

mélangez 6 oeufs avec 2 cuilléres de
lait dans le bol de riz.

20-22

assaisonnez avec du sel et du poivre.

Caractéristiques techniques

MOEIE ... DG 5552
Alimentation électrique . 220-240V, 50/60 Hz
Puissance électrique: .. ....700-800 Watts

Sujet a changement sans avertissement préala-
ble!

Cet appareil est conforme a toutes les directives
CE en vigueur, telles que les directives sur la com-
patibilité électromagnétique et les faibles tensions
et a été fabriqué selon les derniers reglements de
sécurité.

FRANCAIS E1mm

Signification du symbole de
“Poubelle a roulettes”

Prendre soin de I'environnement, ne pas jeter des
appareils électriques avec les ordures ménage-
res.

Porter les appareils électriques obsolétes ou
défectueux dans les centres de récupération
municipaux.

Aider a éviter les impacts potentiels sur I'environ-
nement et la santé en luttant contre les déchets
sauvages.

Vous contribuerez ainsi au recyclage et autres
formes de réutilisation des appareils électriques
usageés.

Votre municipalité vous fournira les informations
nécessaires sur les centres de collecte.
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Normas generales de seguridad

Antes de usar este dispositivo, lea cuidadosamente
este manual del usuario y consérvelo junto con el
certificado de garantia, el recibo de compra y, si es
posible, el embalaje original, incluyendo el embalaje
interno. Si entrega el dispositivo a terceros, incluya
también el manual del usuario.

Use el dispositivo exclusivamente para su fin
y de modo particular. Este aparato no esta
disefiado para uso comercial.

No use el dispositivo en exteriores. Protéjalo
del calor, la luz del sol directa, la humedad (no
lo sumerja en liquidos bajo ningin concepto)
y bordes ailados. No use el dispositivo con

las manos mojadas. Si se moja el dispositivo,
desenchufelo de inmediato.

Apague y desenchufe el dispositivo (tire del
enchufe, no del cable) cuando no lo use, o
cuando conecte accesorios, durante la limpie-
za o si se averia.

No deje el dispositivo sin vigilar durante el
funcionamiento. Apague siempre el dispositi-
vo cuando salga de la habitacion. Desenchufe
el dispositivo

Compruebe regularmente si hay dafos en el
cable y el dispositivo. Deje de usar el dispositi-
vo si hay dafios.

No repare usted mismo el dispositivo. Contac-
te con personal autorizador. Para evitar ries-
gos, el fabricante, nuestro servicio de atencion
al cliente u otro especialista cualificado debe
cambiar el cable de corriente dafiado con un
cable equivalente.

Use exclusivamente piezas originales.

Tenga en cuenta las siguientes “Instrucciones
especiales de seguridad”.

Niflos y personas discapacitadas

Para la seguridad de sus hijos, mantenga las
piezas de embalaje (bolsas de plastico, carto-
nes, porexpan, etc.) fuera de su alcance.

Este dispositivo no esta pensado para ser
usado por personas (incluyendo nifios) con
capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales
reducidas, o con falta de experiencia y/o cono-
cimientos, a menos que tengan supervisiéon o
sean instruidas sobre el uso del dispositivo por
una persona responsable por su seguridad.
Vigile a los nifios para garantizar que no jue-
guen con el dispositivo.

Simbolos en este manual del usuario

Las notas importantes para su seguridad se
indicant claramente. Preste mucha atencién a
las mismas para evitar accidentes y dafos al
dispositivo.

o

1 Nota:

Indica recomendaciones e informacién para
usted.

Precauciones especiales de segu-
ridad para este dispositivo

Ponga el dispositivo sobre una superficie
plana. No ponga nunca el cable de corriente
sobre superficies calientes ni cerca de fuentes
de calor. Coloque el cable de forma que no
entre en contacto con objetos afilados.

No doble el cable ni lo enrolle alrededor del
dispositivo.

Cuando use dispositivos calentadores eléc-
tricos, las temperaturas elevadas pueden
provocar quemaduras (por ejemplo, por agua
caliente, vapor de agua caliente o el elemento
calentador). Use las asas para manipular la
tapa y los recipientes. Informe a otros usuarios
de estos riesgos.

Deje enfriar el dispositivo por completo antes
de limpiarlo o guardarlo.

No encienda nunca la vaporera sin agua.

No use el dispositivo para otro fin que no sea
cocer alimentos. No nos responsabilizamos
por cualquier dafio causado por un uso o
funcionamiento inadecuados.

Antes del primer uso

Retire el embalaje.
Recomendamos que limpie las piezas como
se describe en el capitulo “Limpieza”.



Componentes y ubicacion de los
controles

Tapa

Recipiente para vapor grande
Recipiente para vapor mediano
Recipiente para vapor pequefio
Bandeja de recogida de condensacion
Entrada de agua

Calentador

Unidad base

Pantalla digital

10 Interruptor ON/OFF

11 Botén de minutos MIN

12 Botén de funcion SET

13 Botén de horas HR

14 Testigo de control LED

15 Indicador de agua

O©CoO~NOOOHAWN =

Sin imagen: 1 x recipiente para arroz

Instalacién y notas de uso

* Instale el dispositivo cerca de una toma de
corriente. Elija una superficie plana, seca,
antideslizante y resistente al calor, con una
separacion suficiente de la pared o muebles.

* No cubra las aperturas para vapor durante
el funcionamiento. Deje salir el vapor sin
obstaculos.

/\ Precaucion:

» No ponga la vaporera debajo de armarios de
pared.

P La vaporera y sus accesorios no son ade-
cuados para usarse en hornos (microondas,
de conveccion o convencionales) ni sobre
fogones.

Funcién de vapor instantaneo

El conducto especial de vapor liberara vapor
pasados unos segundos. Este componente cubre
el elemento calentador y regula el flujo de agua
subsiguiente.

Llenado de agua

i Nota:

» Un indicador de nivel de agua de MIN y MAX
esta situado al lado del panel de control.

» Llene el depdsito de agua con agua clara 'y
limpia exclusivamente. No ponga otros liquidos
ni afada sal, pimienta, etc. en el depdsito de
agua.

» Elindicador de nivel de agua muestra el nivel
de agua del depésito.

ESPANOL

» Llene el depdsito hasta la marca de maximo
(1 litro).

» Cuando cocine al vapor durante mas de
15 min., llene siempre el depodsito hasta el
nivel maximo.

Bandeja de recogida de condensacion
Ponga la bandeja de recogida en la unidad base.

Usar un recipiente para vapor

i Nota:

P Para simplificar el uso, los recipientes estan
marcados con 1,2y 3.

» Solamente el recipiente marcado con “1”
encaja en la bandeja de recogida.

» Ponga el recipiente para vapor “1” sobre la
bandeja de recogida.

» Ponga las verduras, pescado u otro alimen-
to sin salsas ni liquido en el recipiente para
vapor. No tape por completo las aperturas
para vapor.

» Tape el recipiente superior con la tapa.

Usar dos recipientes para vapor

» Ponga el recipiente para vapor “1” sobre la
bandeja de recogida.

» Ponga la seccion mas grande de alimentos
con el tiempo de coccion mas largo en el reci-
piente para vapor inferior.

» Ponga el recipiente para vapor “2” sobre el
recipiente para vapor “1”.

Tape el recipiente superior con la tapa.

Uso de tres recipientes para vapor

» Ponga el recipiente para vapor “1” sobre la
bandeja de recogida.

» Ponga la seccion mas grande de alimentos
con el tiempo de cocciéon mas largo en el reci-
piente para vapor inferior.

» Ponga el recipiente para vapor “2” sobre el
recipiente para vapor “1”.

» Ponga los alimentos deseados en el recipiente
“2".

» Ponga el recipiente para vapor “3” sobre el
recipiente para vapor “2”.

* Tape el recipiente superior con la tapa.

Uso del recipiente para arroz
* Ponga el arroz u otro alimento con salsa o
liquidos en el recipiente para arroz.

i Nota:

P Prosiga siguiendo nuestras “instrucciones de
coccién”. Encontrara recomendaciones sobre
las cantidades de agua para distintos grados
de arroz.
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Uso inicial

Después de llenar con agua, ponga la bandeja
de recogida y luego los recipientes para vapor
y la tapa.

Coloque la tapa con la apertura para vapor en
la parte trasera.

Conexion de corriente

Conecte dispositivo a una toma de corriente
con toma de tierra aislada y adecuadamente
instalada de 230 V, 50Hz.

El testigo se encendera azul, indicando el
estado de funcionamiento.

Funciones
La vaporera tiene distintas funciones:

Seleccione el tiempo de coccidn y la vaporera
comenzara a funcionar pasados aproximada-
mente 5 segundos automaticamente.
También puede establecer el temporizador
para que los alimentos estén preparados a
una hora preestablecida.

Cuando la vaporera haya cocinado durante

el tiempo establecido, pasara a un modo de
mantenimiento de temperatura.

Proteccion contra sobrecalentamiento: Si se
acaba el agua, el dispositivo se apagara pasa-
do cierto tiempo.

nstrucciones de uso

Funcién de vapor instantaneo

1.

Use el interruptor ON/OFF para encender el
dispositivo. La pantalla se iluminara en azul.

2. Pulse el botéon SET una vez. La pantalla mos-

trara la configuracion por defecto de 5 minutos
“00:05”.

3. Siquiere cocinar durante mas de 5 minutos,

establezca el tiempo de coccion pulsando el
botén de minutos MIN repetidamente o el boton
de hora HR para configurar 1 hora.

4. Si el tiempo de coccién es superior a 50 minu-

tos, rellene el agua durante el funcionamiento
antes de que hayan transcurrido 50 minutos.
En caso contrario el dispositivo se apagara.

1 Nota:

» La posicién de tiempo maxima es de 1 hora
59 minutos.

» Durante este proceso, la lectura “STEAMER”
(traduccién: vaporera) parpadeara en la parte
superior derecha de la pantalla.

P Si quiere cambiar el valor introducido, presio-
ne y mantenga el boton respectivo MIN o HR
hasta que se muestren los valores deseados.

i Nota:

P Sino se pulsa ninguin botén en los 5
segundos posteriores a la introduccion,
el dispositivo comenzara a calentar agua
automaticamente. La indicacion “STEAMER”
se encendera fija. El testigo cambiara de
azul a rojo.

P El temporizador realizara una cuenta atras.
Cuando haya transcurrido, 5 tonos acusticos
le avisaran del fin de la coccion.

Coccion con retraso

1

. Use el interruptor ON/OFF para encender el
dispositivo. La pantalla se iluminara en azul.

2. Pulse el boton SET una vez. La pantalla mostrara

la configuracion por defecto de 5 minutos “00:05”.

3. Establezca el tiempo de coccion pulsando el

ok

boton de minutos MIN repetidamente o el boton
de hora HR para configurar 1 hora.

Pulse el boton SET por segunda vez.
Establezca la hora a la que el dispositivo debe
comenzar a cocer, usando los botones MIN y/o HR.

i Nota:

» Durante este proceso, la lectura “TIMER”
(traduccién: temporizador) parpadeara en la
parte superior derecha de la pantalla.

» Puede retrasar la coccién un maximo de 12
horas y 59 minutos.

P Si quiere cambiar el valor introducido, presio-
ne y mantenga el botén respectivo MIN o HR
hasta que se muestren los valores deseados.

» Sino se pulsa ningun botén en los 5
segundos posteriores a la introduccion, el
temporizador comenzara la cuenta atras. La
indicacion “TIMER” se encendera fija. Cuan-
do haya transcurrido el tiempo del TIMER, el
dispositivo pasara automaticamente a modo
“STEAMER” y comenzara a cocer. El testigo
cambiara de azul a rojo.

A Atencion:

No use nunca el dispositivo sin supervision.
Cuando establezca el temporizador para la
coccion retrasada, establezca una hora que
garantiza un funcionamiento con la supervision
adecuada.

Modo de mantenimiento de temperatura

Cuando haya transcurrido el tiempo de coc-
cién, se emitira un tono 5 veces.

La pantalla mostrara la lectura “00:00”, y deba-
jo “KEEP WARM".

El testigo cambiara de rojo a azul. Comenzara
el modo de mantenimiento de temperatura.

El calentador se encendera y apagara inter-
mitentemente. Durante el calentamiento, el
testigo se encendera en rojo.



« El dispositivo contara los minutos hacia delan-
te. La pantalla mostrara el tiempo transcurrido
en el modo de mantenimiento de temperatura.

Finalizar el funcionamiento
Pulse el interruptor ON/OFF. La pantalla se apa-
gara. Se restableceran todas las configuraciones.

Proteccion contra sobrecalentamiento
Cuando se acabe el agua, el dispositivo se
apagara pasado cierto tiempo: se restablecera la
configuracion, se emitira un tono acustico y la ilu-
minacion de la pantalla y el testigo se apagaran.

< Finalice el funcionamiento desconectando el
enchufe, o rellene con agua fria.

1 Nota:

» El dispositivo siempre pasara automatica-
mente a modo espera cuando el elemento
calentador se haya enfriado.

P El testigo de control se enciende de color
azul para indicar el funcionamiento.

P Este procedimiento puede tardar hasta
30 minutos, dependiendo de si ha rellenado
0 no con agua.

» Sidesea continuar el funcionamiento, pulse
el botén ON/OFF para volver a encender el
dispositivo.

« Establezca de nuevo el tiempo de coccién al vapor.

Anadir agua

Al nivel maximo de agua (1 litro), se gastara toda
el agua pasados aproximadamente 50 minutos.
Observe el indicador de nivel de agua. Reco-
mendamos rellenar con agua en cuanto el nivel
alcance la marca MIN. Puede hacerlo durante el
funcionamiento.

* Use unatazade
medicion.

« Afada el agua por la
entrada de agua.

* Llene el depdsito
hasta el nivel MAX.

Detener el funcionamiento

« Pulse el interruptor ON/OFF. La pantalla se
apagara.
« Desconecte el enchufe de corriente.
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» Saque los recipientes para vapor primero y la
bandeja recolectora al final.

Limpieza

Superficie de la unidad base

» Limpie la superficie de la unidad base con un
trapo himedo y séquelo con un trapo suave a
continuacion.

Deposito
» Deseche el agua restante del depésito.
* Use una gamuza para secar el depésito.

Tapa, recipientes para vapor, bandeja recolec-
tora, recipiente para arroz

» Limpie las piezas a mano en agua jabonosa.
» Enjuague con agua clara y séquelos a conti-
nuacion.

Descalcificacion

En zonas con agua dura puede acumularse cal en
el elemento calentador. Esto puede hacer que el
vapor se apague antes de cocer los alimentos.

» Para evitarlo, tras 7-10 usos, ponga 3 tazas de
vinagre en el depdsito y llene con agua hasta
el nivel “MAX”.
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* No ponga la tapa, los recipientes para vapor o
para arroz ni la bandeja de recoleccién en la
vaporera.

» Conecte el enchufe de alimentacion a una
toma de pared y ponga el tiempo en 30
minutos. Cuando haya transcurrido el tiempo,
desconecte el enchufe de la corriente. Deje
enfriar por completo el dispositivo.

» Deseche el agua del depésito a continuacion.
Enjuague el depdsito de agua varias veces
con agua fria.

Almacenamiento

Ponga los recipientes para vapor en orden inverso
uno dentro de otro para ahorrar espacio al guardar.

Instrucciones de coccién

General

» Las siguientes posiciones de tiempo son sola-
mente una referencia y pueden varias segun
las circunstancias.

» Cuando use varios recipientes para vapor,
debe alargarse el tiempo total de coccion en
aproximadamente 5 minutos.

» Ponga siempre los trozos grandes de alimen-
tos con un tiempo de coccion mas largo en el
recipiente inferior.

» No cueza alimentos demasiado grandes o un
exceso de trozos para que el vapor pase por
las aperturas.

» Descongele la carne y las aves antes de
cocinarlas.

» Puede usar liquidos recolectados en la bande-
ja para sopas o salsas.

Arroz:

1. Existen distintos grados de arroz. Obedezca las
instrucciones de coccion especificas de cada
grado.

2. Ponga el arroz y el agua con las cantidades
exactas medidas en el recipiente de arroz.
Tapelo con la tapa y encienda la vaporera.

3. Para cada grado de arroz, compruebe el tiem-
po de cocciéon minimo indicado si se ha cocido
el arroz de forma homogénea. Remueva el
arroz.

4. Cuando compruebe/remueva el arroz, asegu-
rese de que no caiga agua de condensacion en
el recipiente de arroz. Cambiara la textura y el
sabor del arroz.

5. Después de cocer puede sazonar el arroz con
sal, pimienta o mantequilla.

Grado de Juntos en el recipiente para Tiempo aproxi-

arroz arroz mado
Arroz Agua (minutos)

Arroz integral
- normal 1/2 taza 1 taza 42-45
- poco hecho 1 taza 11/2 tazas 45-50
(*hervido
parcial”)
Mezcla de arroz de grano largo y salvaje
- normal 1taza 11/2 tazas 56-58
- coccion 1taza 1 3/4 tazas 18-20

rapida
Arroz instan- 1 taza 11/2 tazas 12-15
taneo
Arroz blanco
- normal 1taza 11/2 tazas 45-50
- grano largo 1 taza 1 2/3 tazas 50-55

Verdura/fruta:

1. Limpie a fondo las verduras y corte los tallos.
Limpie, pele y corte segun sus preferencias.
Los trozos mas pequeiios se cocinan mas
rapido que los mas grandes.

2. La cantidad, calidad, frescura, tamafio/ho-
mogeneidad y temperatura de los alimentos
congelados puede afectar al tiempo de coccion.
La cantidad de agua y el tiempo de coccion son
variables segun el resultado deseado.

3. No descongele la verdura congelada antes de
cocerla.

Verduralfruta Peso o cantidad Tiempo
en trozos aproximado
(minutos)

Alcachofa, entera 4 piezas enteras 30-32
Esparragos, puntas 500 g 12-14
Judias

- verdes/en vaina 250 g 12-14
- cortadas o enteras 500 g 20-22
- judia gruesa 500 g, abierta 12-13
Remolacha 500 g, cortada 25-28
Brécol, flor 5009 20-22
Coles de bruselas 5009 24-26
Col blanca 500 g, cortada 16-18
Apio 250 g, cortada 14-16
Zanahorias 500 g, cortada 18-20
Coliflor, entera 500 g 20-22
Maiz en mazorca 3-5 mazorcas 14-16
Berenjena 5009 16-18
S:tir:c‘)z'”ones’ 500 g 10-12
Cebollas 250 g, cortada 12-14

fina
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Verdura/fruta  Peso o cantidad Tiempo Carne:
en trozos aproximado Carne: Peso o cantidad Tiempo
(minutos) en trozos aproximado
Pimiento, entero Mediano, hasta 4 12-13 (minutos)
Patatas (aprox.) 500 g 30-32 Vacuno
i - trozos 500 28-30
Nabo 1 mediano, a 2830 Z| ¢}
dados - hamburguesa 5009 16-18
Espinacas 250 g 14-16 - albéndigas 500 g 22-24
Calabaza 500 g 16-18 Aves
Re’molacha de 500 g, cortada 20-22 - trozos / cortes 2-4 24-26
azucar Cordero
Verdura congelada 2859 28-50 - trozos / cortes 500 g 26-28
Manzanas 500 g, troceada 10-15 Cerdo
Peras 500 g, troceada 10-15 - trozos / cortes 500 g 26-28
Frankfurts / salchi- 500 g 14-18

Pescado y marisco: chas

1. Las posiciones de tiempo de coccion de la
tabla se refieren a pescado y marisco fresco,
congelado y descongelado. Limpie el pescado
fresco antes de cocerlo al vapor.

2. La mayoria del pescado y marisco se cuece
rapidamente. Cueza cantidades pequefias o
las cantidades mencionadas.

Huevos:

Puede poner hasta 6 huevos sobre el soporte en
la parte inferior de un recipiente para vapor.

Si quiere cocer mas huevos, péngalos directa-
mente sobre el fondo de un recipiente para vapor.

3. Las vieiras u ostras mas grandes y mas Huevos Cantidad en uni- Tiempo
pequefas tardan distinto tiempo en abrirse. dades aproximado
Compruebe la concha para evitar precocerlas. (minutos)
No coma vieiras que no se abran tras cocerlas Sin pelar
para evitar una posible intoxicacion aIime_n?aria. -blando 1412 15-18

4. Puede cocer filetes de pescado en el recipiente ~duro 112 1929
para arroz. -

5. Ponga los tiempos de coccion adecuados. Pasado por agua

Marisco/pescado Peso o cantidad Tiempo 1. Paso:

en trozos apr(?ximado Ponga 2 tazas de agua en el recipien- 7.8
(minutos) te para arroz;

Vieiras grandes en 500 g 10-12 Active el vapor para calentar el agua.

concha 2. Paso:

Gambas 2509 20-22 Rompa un huevo y viér-

Langosta talo en el reo‘ip‘iente. N 7.8

- cola 2.4 16-18 Ponga el recipiente en el rgmplente

- cortada 500-600 g 18-20 para vapor con el agua caliente hasta

que el huevo quede pasado por agua.

Vieira pequefia

(fresca, en concha) 500 g 14-16 Ponche de huevo

Ostras (fresca, en 1500 g 18-20 Mezcle 6 huevos con 2 cucharadas 20-22

concha) de leche en el recipiente para arroz.

Vieiras reales (fresca) 5009 16-18 Sazone con sal y pimienta.

Camarones

- mediano, en concha 5009 10-12

- grande, en concha 500 g 16-18

Pescado

- entero 250-375g 10-12

- filete 500 g 10-12

- rodaja 500 g, 2,5cmde 16-18

grosor
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Especficaciones técnicas

MOdElO: .. ..o, DG 5552
Alimentacion: .... 220-240V, 50/60Hz
CONSUMO: ..t 700-800W
Clase de proteccion:.........cococeeeiieeiiiee e |
Pesoneto: ......ooovvevviiiie 2,10 kg

Sujeto a cambios sin previo aviso!

Este dispositivo cumple con todas las directrices
CE actuales, como la directriz de compatibilidad
electromagnética y de bajo voltaje, y esta fabrica-
da segun las ultimas normas de seguridad.

B

Significado del simbolo “cubo de
basura”

Cuide del medio ambiente, no deseche aparatos
eléctricos con los residuos domésticos.

Deseche los aparatos eléctricos obsoletos o defec-
tuosos en los puntos de recoleccion municipales.

Ayude a evitar potenciales impactos medioambien-
tales y en la salud por una eliminacioén de residuos
inadecuada.

Contribuye al reciclaje y otros modos de uso de
aparatos eléctricos y electrénicos viejos.

Su municipalidad le proporcionara informacion
sobre los puntos de recoleccion.



Directrizes gerais de seguranga

Antes de utilizar este aparelho, leia atentamente
este manual do utilizador e guarde-o juntamente
com o Certificado de Garantia, o taldo de compra

e, tanto quanto possivel, a embalagem original

com os elementos interiores. Se puser o aparelho

a disposicao de terceiros, entregue-lhes também o

manual do utilizador.

» Ultilize o dispositivo para uso privado e apenas
para os fins a que se destina. O dispositivo
néo se destina a uso comercial.

Nao utilize o aparelho no exterior. Proteja-o do
calor, da luz solar directa, da humidade (nunca
o mergulhe em liquidos) e de extremidades
afiadas. Néao utilize o aparelho com as méaos
molhadas. Se o aparelho se molhar, desligue-o
imediatamente da corrente.

» Desligue sempre o aparelho no interruptor e
retire a ficha da corrente (puxe pela ficha, nao
pelo cabo) quando nao o utilizar ou quando
estiver a fixar acessorios, durante a limpeza
ou em caso de avaria.

* Na&o deixe o dispositivo desacompanhado en-
quanto estiver em operagao. Desligue sempre
o dispositivo quando sair do quarto. Desligue
o dispositivo.

» Verifique regularmente o dispositivo e o cabo em
busca de quaisquer sinais de dano. Nao conti-
nue a operar o dispositivo em caso de dano.

* Nao realize reparagdes no dispositivo por si
proprio. Por favor, contacte o pessoal autoriza-
do. A fim de evitar riscos, um cabo danificado
deve ser substituido por um cabo equivalente
produzido pelo fabricante, o nosso servigo de
apoio a clientes ou qualquer outro especialista
qualificado.

» Utilize apenas pecas originais.

» Por favor observe o que se encontra determina-
do em“Instrugbes especiais de seguranga”.

Criancas e pessoas débeis

» Para a seguranga dos seus filhos, ndo deixe
partes da embalagem (sacos plasticos, pape-
lao, esferovite, etc.) ao alcance dos mesmos.

« Este dispositivo ndo se destina a ser usado
por pessoas (incluindo criangas) com redugéo
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais ou
com falta de experiéncia e/ou conhecimentos
a menos que tenham recebido superviséo ou
instrugdes respeitantes ao uso do dispositivo por
uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

PORTUGUES

» Supervisione as criangas para assegurar que
elas nédo tocam o aparelho.

Simbolos neste manual do utilizador
Indicagbes importantes para a sua seguranga
estdo marcadas de forma especial. Preste incon-
dicionalmente atencéo a estas indicagdes, para
evitar acidentes e estragos no aparelho.

i Indicagao:
Realca sugestdes e informagoes para si.

Precaugoes de seguranca espe-
ciais para este dispositivo

» Coloque o dispositivo numa superficie plana.
Nunca coloque o cabo de electricidade ou o
dispositivo em superficies quentes ou perto de
fontes de calor. Passe o cabo de forma que
ndo entre em contacto com objectos afiados.

» Nao dobre o cabo nem o enrole a volta do
dispositivo.

» Ao utilizar dispositivos de aquecimento electro-
nicos, as temperaturas altas poderéo provocar
queimaduras (p. ex., contacto com o vapor de
agua quente, com o elemento de aquecimen-
to). Utilize os manipulos para mexer na tampa
e nas tacas. Informe os outros utilizadores
sobre estes perigos!

» Deixe o dispositivo arrefecer totalmente antes
de o limpar ou arrumar.

* Nunca ligue a panela de vapor sem agua!

» Na&o utilize o dispositivo para qualquer outro
efeito que néo cozinhar. Nao nos responsabi-
lizaremos por danos resultantes de utilizagao
ou aplicagéo inadequada!

Antes da primeira utilizagao

* Retire a embalagem.
* Recomendamos que limpe as pegas como
descrito no capitulo “Limpeza”.
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Componentes e localizagao dos
controlos

Tampa

Taga de vapor grande
Taga de vapor média
Taga de vapor pequena
Tabuleiro de recolha de condensagéo
Entrada de agua
Aquecedor

Unidade base

Ecra digital

10 Botao ON / OFF

11 Bot&o dos minutos MIN
12 Botao de fungdo SET

13 Botéo das horas HR

14 Lampada de controlo LED
15 Indicador de agua

O©CoO~NOOOHAWN =

Sem imagem: 1 x taga de arroz

Instalagcao e notas sobre o funcio-
namento

* Instale o dispositivo perto de uma tomada.
Escolha uma superficie seca, anti-derrapante
e resistente ao calor, suficientemente longe da
parede ou mobilia.

» Na&o cubra as saidas de vapor durante o fun-
cionamento. Deixe que o vapor seja libertado
sem obstrugdes.

A Atencao:

» Nao coloque a panela de vapor por baixo de
armarios!

» A panela de vapor e os acessorios ndo se
destinam a ir ao forno (microondas, de con-
vecgdo ou convencional) ou ao fogao!

Funcgao de vapor instantaneo

O tubo de vapor especial vai libertar vapor apés
alguns segundos. Este componente cobre o ele-
mento de aquecimento e regula o subsequente
fluxo de agua.

Encher com agua

i Indicagéao:

» Junto ao painel de controlo esta localizado
um indicador de nivel da agua com as mar-
cas MIN e MAX.

» Encha o reservatorio apenas com agua limpa
e da torneira. Nao coloque quaisquer outros
liquidos nem adicione sal, pimenta, etc., no
reservatorio de agua.

» O indicador de nivel da agua mostra o nivel da
agua no depdsito.

» Encha o reservatério até ao nivel maximo (1 litro).

» Se cozer a vapor durante mais de 15 min.,
encha sempre o reservatorio até ao nivel
maximo.

Tabuleiro de recolha de condensacgao
Coloque o tabuleiro de recolha na unidade base.

Utilizar a taga de vapor

i Indicagao:

P Para simplificar a utilizagéo, as tagas estao
marcadas com 1,2 e 3.

P So a taga marcada com “1” pode ser encai-
xada no tabuleiro de recolha.

» Coloque a taga de vapor “1” em cima do tabu-
leiro de recolha.

» Coloque vegetais, peixe ou outros alimentos
sem molho nem liquidos na taga de vapor.
N&o tape totalmente as saidas de vapor!

» Tape a taga superior com a tampa.

Utilizar duas tagas de vapor

» Coloque a taga de vapor “1” em cima do tabu-
leiro de recolha.

» Cologue o maior alimento com o tempo de
cozedura mais longo na taga de vapor inferior.

» Coloque a taga de vapor “2” em cima da taca
de vapor “1”.

» Tape a taga superior com a tampa.

Utilizar trés tacas de vapor

» Coloque a taga de vapor “1” em cima do tabu-
leiro de recolha.

» Cologue o maior alimento com o tempo de
cozedura mais longa na taga de vapor inferior.

» Coloque a taga de vapor “2” em cima da taca
de vapor “1”.

» Coloque os alimentos desejados na taga “2”.

» Coloque a taga de vapor “3” em cima da taca
de vapor “2”.

» Tape a taga superior com a tampa.

Utilizar a taca de arroz
» Coloque o arroz ou outros alimentos com o
molho ou liquido na taga de arroz.

i Indicagao:

P Continue a seguir as nossas “instrugdes de
culinaria”. Ai, vai encontrar sugestoes sobre
as quantidades de agua para diferentes
quantidades de arroz.



Funcionamento Inicial

Apds encher com agua, coloque primeiro a
bandeja de recolha e depois os tachos de
cozer a vapor e a tampa.

Coloque a tampa com a saida de vapor na
parte de tras.

Ligacao a electricidade

Ligue o dispositivo a uma tomada com ligacdo
a terra isolada devidamente instalada de 230 V,

50 Hz.

A lampada de controlo acende a luz azul indi-

cando o estado de funcionamento.

Fungoes
A panela de vapor tem diversas fungdes:

Seleccione o tempo de cozedura e a panela
de vapor iniciara o funcionamento automatica-
mente apods, aproximadamente, 5 segundos.
Pode igualmente definir o temporizador para
que os alimentos estejam prontos na hora
predefinida.

Ap06s a panela de vapor ter cozinhado durante
o tempo definido, entrarda em modo de manter
quente.

Proteccéo de sobreaquecimento: se a agua
acabar, o dispositivo desligar-se-a apds algum
tempo.

nstrugoes de funcionamento

Funcgao de vapor instantaneo

1.

Utilize o botdo ON/OFF para ligar o dispositivo.
Acende-se a cor azul no ecra.

2. Pressione uma vez o botédo SET. O ecra indica-

ra a predefinicdo de 5 minutos “00:05”.

3. Se pretender cozinhar a vapor durante mais de

5 minutos, defina o tempo de cozedura premin-
do repetidamente o botdo MIN ou o botdo HR
para 1 hora.

4. Se o tempo de cozedura for superior a 50 mi-

nutos, reabastega de agua durante o funciona-
mento, antes do final dos 50 minutos. Se ndo o
fizer, o dispositivo desliga-se.

i Indicagao:

P A definigao de tempo maxima é de 1 hora e
59 minutos.

» Durante este processo, a indicagéo “STEA-
MER” (traduzido: Panela a vapor) piscara no
canto superior direito do ecra.

P Se desejar alterar a definigao, pressione e
mantenha pressionado o botéo respectivo
MIN ou HR até que sejam visualizados os
valores pretendidos.

PORTUGUES E3mm

i Indicagao:

P Se ndo pressionar nenhum botéo nos 5
segundos apos a definicao, o dispositivo
comegcara automaticamente a aquecer agua.
Aindicagédo “STEAMER” ficara entao acesa.
A lampada de controlo muda de azul para
vermelho.

» O temporizador comega a contagem decres-
cente. Quando chegar ao fim, seréo emitidos
5 avisos sonoros para avisar que a cozedura
terminou.

Cozedura com inicio retardado

1.

Utilize o botdo ON/OFF para ligar o dispositivo.
Acende-se a cor azul no ecra.

2. Pressione uma vez o botdo SET. O ecra indi.

cara a predefinicdo de 5 minutos “00:05".

3. Defina o tempo de cozedura pressionando o

ok

botédo dos minutos MIN repetidamente, ou o
botao das horas HR para definir 1 hora.
Pressione o botdo SET uma segunda vez.
Defina o tempo para o dispositivo comegar a
cozinhar utilizando os botées MIN e/ou HR.

i Indicagao:

P Durante este processo, a indicagdo “TIMER”
(traduzido: temporizador) piscara no canto
superior direito do ecra.

P Pode atrasar a cozedura um maximo de 12
horas e 59 minutos.

P Se desejar alterar a definigao, pressione e
mantenha pressionado o botéo respectivo
MIN ou HR até que sejam visualizados os
valores pretendidos.

P Se ndo pressionar nenhum botdo nos 5
segundos apds a definicdo, o temporizador
iniciara automaticamente a contagem de-
crescente. A indicacéo “TIMER” ficara entao
acesa. Quando terminar o tempo do TIMER,
o dispositivo mudara automaticamente para
o modo “STEAMER” e iniciara a cozedura.
Alampada de controlo muda de azul para
vermelho.

A Aviso:

Nunca deixe o dispositivo a funcionar sem
supervisdo. Quando definir o temporizador para
cozedura com inicio retardado, defina uma hora
que garanta um funcionamento com supervisao
adequada.

Modo de manter quente

Apos terminar o tempo de cozedura, soara um
sinal 5 vezes.

O ecra exibira a indicagéo “00:00” e em baixo

“KEEP WARM”.

A lampada de controlo muda de azul para ver-
melho. Inicia-se 0 modo de manter quente.
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* O aquecedor liga-se e desliga-se em inter-
valos. Durante o aquecimento a lampada de
controlo ficara vermelha.

» O dispositivo inicia a contagem crescente. O
ecra exibira o tempo decorrido durante 0 modo
manter quente.

Desligar
Pressione o botdo ON/OFF. O ecra desliga-se.
Serao repostos todos os valores predefinidos.

Protecgédo de sobreaquecimento

Quando a agua se esgota, o dispositivo vai desli-
gar-se algum tempo depois. Todas as definicbes
serdo repostas a zero. Vai ser emitido um sinal
sonoro. A luz de fundo do ecré e a luz de controlo
desligam-se.

» Termine o funcionamento desligando a ficha
da tomada. Ou torne a encher com agua fria.

i Indicagao:

» O dispositivo vai mudar automaticamente
para o modo de espera sempre depois de o
elemento de aquecimento ter arrefecido.

» Aluz de controlo fica azul, indicado o estado
operacional.

» Este procedimento podera demorar cerca de
30 minutos, dependendo se encheu ou néo o
deposito de agua.

» Se pretender continuar a cozinhar, prima o
interruptor ON/OFF para ligar novamente o
dispositivo.

« Defina novamente o tempo de vapor.

Adicionar mais agua

Com o nivel maximo de agua (1 litro), gastar-se-a
apos, aproximadamente, 50 minutos.

N&o ultrapasse o indicador de nivel da agua.
Recomendamos que encha com agua assim que
o nivel atingir o indicador MIN. Esta operagéo é
possivel durante o funcionamento.

¢ Utilize uma caneca
doseadora.

* Adicione agua
através da entrada
de agua.

* Encha o reserva-
tério até ao nivel =
MAX.

Parar o funcionamento

» Pressione o botdo ON/OFF. O ecra desliga-se.
» Desligue a ficha da electricidade.

* Retire em primeiro lugar as tagas a vapor e em
ultimo o tabuleiro de recolha.

Limpeza

Superficie da unidade base

» Limpe a superficies da unidade base apenas
com um pano humido e seque depois com um
pano macio.

Reservatorio
» Escoe toda a agua restante do reservatorio.
» Utilize um pano para limpar o reservatério.

Tampa, tagas, tabuleiro de recolha, taga de

» Lave estas pecas manualmente em agua com
sabéo.
» Enxague com agua limpa e depois seque.



Desencrostar

Em éareas de agua dura pode formar-se oxidagéo
no elemento de aquecimento. Isto pode fazer
com que o vapor se desligue antes dos alimentos
estarem cozinhados.

» Para evitar isso, apos 7-10 utilizacdes, deite 3
copos de vinagre no reservatério e encha com
agua até ao nivel “MAX”.

* Nao coloque a tampa, a taga de arroz, as
tagas de vapor ou o tabuleiro de recolha na
panela de vapor.

+ Ligue a ficha a uma tomada e defina o tempo
para 30 minutos. Quando terminar o tempo,
desligue a ficha da electricidade. Deixe o
dispositivo arrefecer completamente.

» S6 depois deve deitar agua no reservatério.
Limpe o reservatorio de agua varias vezes
com agua fria.

Armazenamento

Encaixe as tagas de vapor em ordem contraria em
cada uma para poupar espago durante o armaze-
namento.

Instrugoes de culinaria

Geral

* As seguintes definicbes de tempo servem
apenas de referéncia e poderao variar em
circunstancias diferentes.

* Quando utilizar varias tagas de vapor, o tempo
total de cozedura vai ser aumentado em cerca
de 5 minutos.

» Coloque sempre os alimentos maiores que,
teoricamente, requerem mais tempo de coze-
dura na taga mais inferior.

* Na&o cozinhe demasiados alimentos nem
demasiado grandes para que o valor circule
pelas saidas de vapor desobstruidas.

» Descongele a carne antes de cozinhar.

» Podera utilizar o liquido recolhido no tabuleiro
para sopa ou molho.

Arroz:

1. Ha diferentes tipos de arroz. Sigas as instru-
¢Oes de culinaria especificas de cada tipo.

2. Coloque o arroz e agua com as quantidades
exactas na taga de arroz. Tape com a tampa e
ligue a panela de vapor.

3. Para cada tipo de arroz, verifique, apos o tem-
po de cozedura minimo, se o arroz esta bem
cozido. Mexa o arroz.

4. Ao verificar/mexer o arroz, certifique-se que
ndo cai agua condensada dentro da taca de
arroz. Isto podera alterar a textura e o sabor do
arroz.

PORTUGUES

5. Depois de cozer, podera temperar o arroz com
sal, pimenta ou manteiga.

Tipo de Combinados na taga de Aproximado
arroz arroz

(minutos)
Arroz: Agua
Arroz castanho
- normal 1/2 copo 1 copo 42-45
-mal cozido 1 copo 11/2 copos 45-50
(escaldado)
Mistura de grao longo com arroz indiano
- normal 1 copo 1 1/2 copos 56-58
- cozedura 1 copo 1 3/4 copos 18-20
rapida
Arroz instan- 1 copo 1 1/2 copos 12-15
taneo
Arroz branco
- normal 1 copo 1 1/2 copos 45-50
- grdo longo 1 copo 1 2/3 copos 50-55

Vegetais/frutos:

1. Lave bem os vegetais e corte o caule. Lave,
descasque e corte como desejar. Os pedagos
mais pequenos cozem mais rapido do que os
maiores.

2. Aquantidade, qualidade, frescura, dimensao/

uniformidade e a temperatura dos alimentos
congelados poderao influenciar o tempo de
cozedura. A quantidade de agua e o tempo de
cozedura variam consoante o resultado preten-
dido.

3. Nao descongele vegetais antes de cozinhar.

Vegetais/frutos  Peso ou quanti- Tempo
dade de pedagos aproximado
(minutos)

Alcachofras, inteiras 4 pegas inteiras 30-32
Espargos, cabecas 5009 12-14
Feijdes
- verde/louro 250¢g 12-14
- cortados ou 500 g 20-22

inteiros
- favas 500, descas- 12-13

cadas

Beterraba 500 g, cortada 25-28
Brocolos, flores 500 g 20-22
Couve de Bruxelas 5009 24-26
Couve branca 500 g, cortada 16-18
Aipo 250 g, cortado 14-16
Cenouras 500 g, cortadas 18-20
Couve flor, inteira 5009 20-22
Milho 3-5 macarocas 14-16
Beringela 500 g 16-18
Cogumelos, inteiros 500 g 10-12
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Vegetais/frutos  Peso ou quanti- Tempo
dade de pedagcos aproximado
(minutos)
Cebolas R 12-14
finas
Pimenta, inteira Média, até 4 12-13
Batatas (aprox.) 500 g 30-32
Nabo 1 médio, as 2830
rodelas

Espinafre 2509 14-16
Abdbora 500 g 16-18
Beterraba 500 g, cortadas 20-22
Vegetais conge- 285 28-50
lados
Magas 500 g, pedagos 10-15
Peras 500 g, pedagos 10-15

Peixe e marisco:

1. As definicdes do tempo de cozedura na tabela
anterior referem-se a peixe e marisco fresco,
congelado e descongelado. Lave o marisco e o
peixe fresco antes de cozer a vapor.

2. A maioria do peixe e marisco coze rapido.
Cozinhe quantidades menores ou iguais as
indicadas.

3. As vieiras ou ostras grandes ou menores
abrem a diferentes alturas. Verifique a concha
para evitar a pré-cozedura. Ndo coma vieiras
se a concha nao tiver aberto apds a cozedura
para evitar o risco de intoxicagao alimentar!

4. Também pode cozer filetes de peixe na taga de
arroz.

5. Defina tempos de cozedura apropriados.

Peixe/marisco Peso ou Tempo

quantidade de  aproximado
pedacos (minutos)

Vieiras grandes com 500 g 10-12

concha

Camardes 2509 20-22

Lagosta

- cauda 2-4 16-18

- cortada 500-600 g 18-20

Vieiras pequenas

(frescas, com concha) 500 g 14-16

Ostras (frescas, com 1,500 g 18-20

concha)

Vieiras grandes 500 g 16-18

(frescas)

Gambas

- médias, com concha 500 g 10-12

- grandes, com 500 g 16-18

concha

Peixe/marisco Peso ou Tempo
quantidade de  aproximado

pedagos (minutos)

Peixe

- inteiro 250-375 g 10-12

- filetes 500 g 10-12

- bifes 5009, 2,5cmde 16-18
espessura

Carne:

Carne Peso ou Tempo

quantidade de  aproximado

pedagos (minutos)

Vaca

- pedagos 500 g 28-30

- hamburguer 500 g 16-18

- alméndegas 500 g 22-24

Aves

- pedagos / febras 2-4 24-26

Ovelha

- pedacos / febras 500 g 26-28

Porco

- pedagos / febras 500 g 26-28

Cachorros quentes / 500 g 14-18

salsichas

Ovos:

Pode colocar até 6 ovos no suporte de ovos no
fundo de uma taga de vapor.

Se quiser cozer mais ovos, coloque-os directa-
mente no fundo de uma taga de vapor.

Ovos: Quantidade Tempo
aproximado
(minutos)

Com casca

-mal cozidos 1-12 15-18

- bem cozidos 1-12 19-22
Escalfados

1. passo:

Coloque 2 copos de agua na taga

de arroz; 7-8

Ligue a panela para aquecer a

agua.

2. passo:

abra um ovo e cologue-o numa taga;

coloque a taga na taga de vapor 7-8

com a agua quente até o ovo ficar

escalfado.
Ovos mexidos

Misture 6 ovos com 2 colheres de 20-22

leite na taga de arroz;
Tempere com al e pimenta.



Especificagoes Técnicas

MOdElO: ... DG 5552
Alimentagao de energia:....... 220-240 V, 50/60 Hz
Poténcia Utilizada:............ccoooiiiiiin, 700-800 W

Reserva-se o direito de alteragées!

Este aparelho esta em conformidade com todas as
actuais directivas da CEE, tais como inocuidade
electromagnética e directiva sobre baixa tenséo, e
fabricado de acordo com as mais novas prescri-
¢Oes de seguranca técnica.

)i

Significado do simbolo “contentor
do lixo”

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

Elimine os aparelhos eléctricos usados ou avaria-
dos através dos pontos de recolha municipais.

Ajude a evitar potenciais impactos no ambiente
e na saude através da eliminagao incorrecta de
residuos.

Desta forma, podera contribuir para a reciclagem e
outras formas de utilizagcdo de aparelhos eléctricos
e electrénicos usados.

A sua autarquia oferece informagdes sobre os
pontos de recolha.

PORTUGUES EXImm
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Linee guida generali sulla
sicurezza

Prima di usare questo dispositivo, leggere atten-
tamente il manuale dell'utente e conservarlo con il
Certificato di Garanzia, lo scontrino e, se possibile,
la confezione originale. Se il dispositivo viene
consegnato a terzi, consegnare anche il manuale
dell'utente.

« Utilizzare I'apparecchio soltanto per gli scopi
previsti e per uso privato. Questo apparecchio
non deve esser utilizzato per scopi commer-
ciali.

Non utilizzare I'apparecchio in esterni. Pro-
teggerlo da calore, luce solare diretta, umidita
(non immergerlo mai in liquidi) e bordi affilati.
Non toccare I'apparecchio con le mani bagna-
te. Se I'apparecchio si bagna, sfilare immedia-
tamente la spina dalla presa.

» Spegnere sempre |'apparecchio e sfilare la spi-
na dalla presa (tirandolo per la presa e non per
il cavo) quando non si utilizza I'apparecchio o
quando si installano accessori su di esso, non-
ché durante la pulizia e in caso di anomalie.

» Non lasciare I'apparecchio incustodito
durante il funzionamento. Spegnere sempre
I'apparecchio quando si esce dalla stanza e
sfilare la spina dalla presa.

» Controllare periodicamente che apparecchio
e cavo non siano danneggiati. Non utilizzare
I'apparecchio in caso di anomalie.

» Non tentare di riparare I'apparecchio da soli;
contattare invece il personale autorizzato. Per
evitare pericoli, un cavo di rete danneggiato
deve essere sostituito con un cavo dello stesso
tipo dal produttore, la nostra assistenza clienti
oppure un altro specialista qualificato.

» Utilizzare soltanto parti originali.

» Attenersi alle istruzioni riportate di seguito
“istruzioni speciali di sicurezza”.

Bambini e persone disabili

» Per ragioni di sicurezza tenere qualsiasi
parte dell'imballaggio (sacchetti di plastica,
cartilagine, spugne ecc.) fuori dalla portata dei
bambini.

» L’apparecchio non deve essere utilizzato
da individui (compresi bambini) con ridotte
abilita fisiche, sensoriali oppure mentali o con
esperienzal/conoscenza insufficiente dell’ap-
parecchio, se non dietro supervisione oppure

istruzioni sull'uso dell’apparecchio da parte del
personale responsabile della loro sicurezza.

» Controllare che i bambini non giochino con
I'apparecchio.

Simboli nel manuale dell’utente

Note importanti per la sicurezza sono segnate in
modo chiaro. Fare attenzione ad evitare incidenti
o danneggiare il dispositivo:

i Nota:
Sottolinea consigli e informazioni.

Precauzioni speciali di sicurezza
per questo apparecchio

» Collocare I'apparecchio su una superficie
piana. Non appoggiare il cavo principale o I'ap-
parecchio su superfici cale o vicino a sorgenti
di calore. Posizionare il cavo in modo che non
tocchi oggetti appuntiti.

» Non piegare il cavo e non avvolgerlo intorno
all'apparecchio.

* Quando si utilizzano apparecchi elettronici che
sprigionano calore, ricordare che le elevate
temperature possono provocare ustioni (come
acqua calda, vapore caldo, serpentine). Aprire
il coperchio e contenitori afferrando I'impu-
gnatura. Informare gli altri utenti dei suddetti
pericoli.

» Lasciar raffreddare completamente I'apparec-
chio prima di pulirlo o metterlo via.

» Non accendere mai la pentola a pressione

senza acqua!

Non utilizzare I'apparecchio per scopi diversi

da quelli previsti (cucitura di alimenti). Non ci

assumiamo alcuna responsabilita per eventuali

Danni e lesioni derivanti da uso improprio

dell’apparecchio!



Prima del primo utilizzo

* Rimuovere 'imballo.
» Pulire le parti come descritto nel capitolo
“Pulizia”.

Componenti e posizione dei co-
mandi

Coperchio

Contenitore vapore piu grande
Contenitore vapore medio
Contenitore vapore piccolo
Vassoio raccolta condensa
Ingresso acqua
Riscaldatore

Unita base

Display digitale

10 Interruttore ON / OFF

11 Pulsante minuti MIN

12 Pulsante funzione SET

13 Pulsante ore HR

14 Spia LED

15 Indicatore acqua

O©CoO~NOUPAWN =

Senza figura: 1 x contenitore riso

Installazione e note sul funziona-
mento

+ Installare 'apparecchio vicino a una presa.
Scegliere una superficie piana, asciutta, non
scivolosa e resistente al calore a una distanza
corretta da pareti e mobili.

» Non coprire le aperture vapore durante il fun-
zionamento. Lasciar fuoriuscire il vapore.

/\ Attenzione:

» Non collocare la pentola a pressione sotto
armadietti elettrici!

P Pentola a pressione e accessori non devono
essere utilizzati in forni (forni a microonde, a
convezione o tradizionali) né su fornelli!

Funzione vapore istantaneo

Il tubo vapore speciale rilascia vapore dopo alcuni
secondi. Questo componente copre la serpentine
e regola il flusso d’acqua.

Rabbocco acqua

i Nota:

» Un indicatore livello acqua con i segni MIN e
MAX si trova vicino al pannello di comando.

» Riempire il contenitore dell’acqua con acqua
pulita. Non riempire con liquidi diversi e non
aggiungere sale, pepe ecc.

ITALIANO ERmm

» Lindicatore livello acqua mostra il livello
dell’acqua nel contenitore.

» Riempire il contenitore fino al livello massimo
.

» Se la cucitura a vapore dura piu di 15 min.,
riempire sempre il serbatoio fino al livello
massimo.

Vassoio di raccolta condensazione
Collocare il vassoio di raccolta nell’'unita base.

Utilizzo del contenitore vapore

1 Nota:

» Per semplificare I'uso, i contenitori sono
contrassegnati con 1, 2 e 3.

P Soltanto il contenitore vapore contrassegno
con “1” si adatta al vassoio di raccolta.

» Collocare il contenitore vapore “1” sulla som-
mita del vassoio di raccolta.

» Collocare verdure, pesce o altri alimenti senza
salsa o liquidi nel contenitore vapore. Non
occludere completamente le aperture vapore.

» Chiudere il contenitore superiore con il coper-
chio.

Utilizzo di due contenitori

» Collocare il vassoio vapore “1” sulla sommita
del vassoio di raccolta.

» Collocare la parte piu grande di alimenti con
il tempo di cottura maggiore nel contenitore
vapore inferiore.

» Collocare il contenitore vapore “2” sulla som-
mita del contenitore vapore “1”.

» Coprire il contenitore superiore con il coper-
chio.

Utilizzo di tra contenitori vapori

» Collocare il contenitore vapore “1” sulla som-
mita del vassoio di raccolta.

» Collocare la parte piu grande di alimenti con
il tempo di cottura piu lungo nel contenitore
vapore inferiore.

» Collocare il contenitore vapore “2” sulla som-
mita del contenitore vapore “1”.

» Collocare gli alimenti desiderati nel contenitore
“2".

» Collocare il contenitore vapore “3” sulla som-
mita del contenitore vapore “2”.

» Coprire il contenitore superiore con il coper-
chio.

Utilizzo del contenitore riso
» Collocare riso o altri alimenti con salsa o liquidi
nel contenitore riso.
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1 Nota:

P Leggere le “Istruzioni di cottura” per le quan-
tita d'acqua a seconda della quantita di riso
che si desidera preparare.

Funzionamento iniziale

Dopo aver rabboccato acqua, sistemare il
vassoio di raccolta, quindi i contenitori vapore
e il coperchio.

Collocare il coperchio con I'apertura vapore
sulla parte posteriore.

Collegamento all’alimentazione

Collegare I'apparecchio a una presa con mes-
sa a terrada 230 V, 50 Hz.

La spia si accende con luce blu per indicare lo
stato di funzionamento.

Funzioni
La pentola a pressione & dotata di diverse
funzioni:

Selezionare il tempo di cottura e la pentola a
pressione si accende automaticamente dopo
circa 5 secondi.

E inoltre possibile impostare il timer in modo
che gli alimenti siano pronti all’orario selezio-
nato.

Quando la pentola a pressione ha effettuato
la cottura per periodo reimpostato, passa al
modo “Mantenimento in caldo”.

Termica: Se 'acqua trabocca, I'apparecchio si
spegne dopo un po’ di tempo.

Istruzioni per il funzionamento

Funzione Vapore istantaneo

1

2.

3.

. Accendere I'apparecchio con il tasto ON/OFF. Il
display si accende con luce blu.

Premere una volta il tasto SET. Il display mostra
il valore di fabbrica 5 minuti “00:05”.

Se si desidera impostare un tempo di cottura
superiore a 5 min, impostare il tempo di cottura
premendo ripetutamente il tasto dei minuti

MIN o quello delle ore HR per impostazioni a
intervalli di un’ora.

Se il tempo di cottura impostato & superiore a
50 min., rabboccare acqua mentre I'apparec-
chio & in funzione prima che siano trascorsi i
50 min. In caso contrario, I'apparecchio si
spegne.

i Nota:

P L'impostazione max & 1 ora e 59 minuti.

» Durante questo processo lampeggia il testo
“STEAMER” (tradotto: pentola a pressione)
nella parte superiore destra del display.

i Nota:

P> Se si desidera modificare I'input, tenere pre-
muto il tasto MIN o HR finché non vengono
visualizzati i valori desiderati.

P Se non viene premuto alcun tasto per 5 se-
condi dopo I'immissione dell'input, I'apparec-
chio comincia automaticamente a riscaldare
I'acqua. Il testo “STEAMER” rimane acceso.
La spia passa da blu a rossa.

P> |l timer effettua il conto alla rovescia. Al termi-
ne di esso, si sentono 5 toni ad avvertimento
che la cottura € terminata.

Cottura ritardata

1

2.

3.

ok

. Accendere 'apparecchio con il tasto ON/OFF. Il
display si accende con luce blu.

Premere una volta il tasto SET. Il display mostra
'impostazione di fabbrica di 5 minuti “00:05”.
Impostare il tempo di cottura premendo ripetu-
tamente il tasto dei minuti MIN o delle ore HR
per impostazioni a intervalli di un’ora.

Premere il tasto SET una seconda volta.
Impostare I'orario in cui 'apparecchio deve
iniziare la cottura con i tasti MIN e/o HR.

i Nota:

» Durante questo processo il testo “TIMER”
lampeggia nella parte superiore destra del
display.

P La cottura puo essere ritardata al max di 12
ore e 59 minuti.

P Se si desidera modificare I'input, tenere
premuti i tasti MIN o HR finché non vengono
visualizzati i valori desiderati.

» Se non viene premuto alcun tasto per 5
secondi dopo I'immissione dell’input, 'appa-
recchio comincia automaticamente il conto
alla rovescia. Il testo “TIMER” si accende con
luce fissa. Al termine del conto alla rovescia
TIMER, I'apparecchio passa automaticamen-
te al modo “STEAMER” e inizia la cottura. La
spia passa da blu a rossa.

A Avvertenza:

Non lasciare mai I'apparecchio senza sorve-

glianza. Quando si imposta il timer su cottura

ritardata, impostare un orario che garantisca il

funzionamento sotto adeguata supervisione.

Modo “Mantenimento in caldo”

Al termine del tempo di cottura, si sente per

5 volte un suono.

Il display mostra il testo “00:00”, e “KEEP
WARM” (Mantenimento in caldo).

La spia passa da rossa a blu. Si avvia il modo
“Mantenimento in caldo”.



« La pentola a pressione si accende e si spegne
a intervalli. Durante il riscaldamento, la spia si
accende con luce rossa.

« L'apparecchio conta i minuti. Il display mostra
il tempo passato nel modo “Mantenimento in
caldo”.

Interruzione funzionamento
Premere il tasto ON/OFF. Il display si spegne.
Tutte le impostazioni vengono resettate.

Termica

Quando si utilizza acqua, I'apparecchio si spegne
dopo il tempo impostato. Tutte le impostazioni
vengono resettate. Si sente un suono. Il display
luminoso e la spia si spengono.

* Concludere sfilando la spina dalla presa o
rabboccare acqua fredda.

1 Nota:

» L’apparecchio passa sempre automatica-
mente allo stato standby quando la termica si
e raffreddata.

» La spia diventa blu per indicare lo stato di
funzionamento.

» Per questa procedura possono essere
necessari fino a 30 minuti a seconda che sia
stata rabboccata acqua oppure no.

» Se si desidera continuare, premere nuovamen-
te il tasto ON/OFF sull’apparecchio.
« Impostare nuovamente il tempo di cottura.

Aggiunta di acqua

Se l'acqua ¢ al livello massimo (1 1), essa e suffi-

ciente per cuocere gli alimenti per circa 50 minuti.
Osservare l'indicatore livello acqua. Consigliamo

di rabboccare acqua non appena viene raggiunto
il livello MIN. & possibile rabboccare acqua quan-
do I'apparecchio & in funzione.

« Utilizzare un misu-
rino.

« Aggiungere acqua
dall'ingresso acqua.

* Riempire il serbatoio
fino al livello MAX.

ITALIANO

Interruzione funzionamento

» Premere il tasto ON/OFF. Il display si spegne.
» Scollegare la spina dalla presa.

» Rimuovere i contenitori vapore per primi e il
vassoio di raccolta per ultimo.

Pulizia

Superficie unita base

» Pulire la superficie dell’unita base soltanto pri-
ma con un panno umido e quindi con un panno
morbido asciutto.

Contenitore
* Rimuovere I'acqua rimanente dal serbatoio.
» Asciugare il contenitore con un panno.

Coperchio, contenitori vapore, vassoio di
raccolta, contenitore riso

Lavare queste parti manualmente con acqua
e sapone.

Sciacquare sotto acqua corrente e lasciar
asciugare.
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Rimozione del calcare

Se l'acqua & molto dura, possono formarsi depositi
di calcare sulla serpentine. Il vapore pud quindi
fuoriuscire prima che la cottura sia stata ultimata.

» Per evitare questo inconveniente, dopo
7-10 volte, versare tre tazze d’aceto nel
contenitore e riempire con acqua fino al livello
“MAX”.

» Non collocare coperchio, contenitore vapore
o riso e vassoio di raccolta sulla pentola a
pressione.

» Collegare la spina a una presa e impostare il
tempo su 30 minuti. Al termine, scollegare la
spina dalla presa. Lasciar raffreddare I'appa-
recchio.

» Rimuovere I'acqua dal contenitore. Risciacqua-
re varie volte il contenitore con acqua fredda.

Conservazione

Collocare i contenitori vapore nell’'ordine inverso
I'uno sull’altro per risparmiare spazio.

Istruzioni di cottura

Generalita

» Le seguenti impostazioni servono soltanto per
riferimento e possono variare a seconda delle
circostanza.

* Quando si utilizzano piu contenitori vapore, il
tempo totale di cottura puo essere prolungato

5. A cottura effettuata aggiungere sale, pepe o
burro.

Tipo di riso Insieme nel contenitore riso  Tempo approx

Riso Acqua (minuti)
Riso grezzo
- normale 1/2 tazza 1 tazza 42-45
- Semipronto 1 tazza 11/2 tazze 45-50
(“parboiled”)
Misto di riso a grani lunghi e riso non raffinato
-normale 1 tazza 11/2 tazze 56-58
-acoftura  1tazza 1 3/4 tazze 18-20
rapida
Riso istan- 1 tazza 11/2 tazze 12-15
taneo
Riso raffinato
- normale 1tazza 11/2 tazze 45-50
-agrani 1 tazza 12/3 tazze 50-55
lunghi
Verdure/frutta:

1. Lavare la verdura e tagliarla a pezzi. Pulire,
sbucciare e tagliare alla grandezza desiderata.
| pezzi piu piccoli cuociono piu velocemente di
quelli grandi.

2. Quantita, qualita, freschezza, misura/uniformita
e temperatura degli alimenti surgelati possono
influenzare il tempo di cottura. La quantita
d’acqua e il tempo di cottura possono variare a
seconda del risultato desiderato.

3. Non scongelare la verdure surgelata prima di

di circa 5 minuti.

Collocare sempre le parti piu grandi di alimenti
con tempo di cottura piu lungo nel contenitore
inferiore.

Non cuocere quantita molto grandi di alimenti
in modo da non ostacolare la fuoriuscita di
vapore dalle aperture.

Scongelare carne e pollame prima della
cottura.

E possibile utilizzare i liquidi raccolti nel vasso-
io per la preparazione di minestre e salse.

Riso:

1.

2.

Tipi diversi di riso richiedono tempi di cottura
diversi. Leggere le relative istruzioni.
Collocare riso e acqua nelle quantita prescritte
nel contenitore riso. Coprire con il coperchio e
accendere la pentola a pressione.

. Per ogni tipo di roso, controllare dopo il tempo

minimo impostabile di cottura se il riso & cotto
uniformemente. Colare il riso.

. Quando si controlla/cola il riso, controllare che

non penetrino gocce di condensazione all’in-
terno del contenitore vapore per non alterare la
texture e il gusto del riso.

cuocerla.
Verdural/frutta

Carciofi interi
Punte di asparagi
Fagioli

- verdi

- tagliati o in pezzi
- spessi

Beta vulgaris
Fiori di broccoli

Cavoletti di Bru-
xelles

Cavolo bianco
Sedano

Carote

Cavolfiori interi
Pannocchie
Melanzane
Champignon interi

Cipolle

Peso o numero Tempo approx

di pezzi
4 pezziinteri
5009

2509
500 g
500 g, tagliati
500 g, tagliato
500 g

500 g

500 g, tagliato
250 g, a fette
500 g, a fette

5009

3-5 pannocchie
5009
5009

250 g, a fette
sottili

(minuti)
30-32
12-14

12-14
20-22
12-13
25-28
20-22

24-26

16-18
14-16
18-20
20-22
14-16
16-18
10-12

12-14



Verduralfrutta Peso o numero Tempo approx

di pezzi (minuti)
Pepe in grani Medio, fino a 4 12-13
Patate (approx.) 5009 30-32
Rutabaghe 1 medium, tagliati 28-30
Spinaci 250¢g 14-16
Zucche 500 g 16-18
Barbabietole 500 g, a fette 20-22
Verdure surgelate 285¢ 28-50
Mele 500 g, pezzi 10-15
Pere 500 g, pezzi 10-15

Pesce e frutti di mare:

1. Le impostazioni del tempo di cottura nella ta-
bella sopraindicata si riferiscono a pesce e frutti
di mare freschi, surgelati e scongelati. Pulire il
pesce e i frutti di mare freschi prima di cuocerli
a vapore.

2. La maggior parte dei frutti di mare e del pesce
hanno cottura rapida. Impostare un tempo di
cottura breve.

3. Molluschi e ostriche di diverse dimensioni si
aprono in tempi diversi. Controllare i molluschi
per evitare la precottura. Non consumare mol-
luschi che non si sono aperti dopo la cottura,
possibile avvelenamento.

4. E possibile cuocere i pezzi di pesce nel con-
tenitore riso.

5. Impostare il tempo di cottura corretto.

Frutti di mare/pesce Peso o quantita Tempo approx

in pezzi (minuti)

Molluschi grandi 500 g 10-12
Scampi 250 g 20-22
Ostriche
- numero 2-4 16-18
- tagliata 500-600 g 18-20
Molluschi piccoli
(freschi, dentro alla 500 g 14-16
conchiglia)
Ostriche (fresche, 1500 g 18-20
dentro alla conchiglia)
Pettini (freschi) 5009 16-18
Gamberetti
- medi, dentro alla 500 g 10-12
conchiglia
- grandi, dentro alla 500 g 16-18

conchiglia
Pesce
- Intero 250-375¢g 10-12
- a pezzi 500 g 10-12
- in padella 500 g, spessore 16-18

2,5cm
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Carne:

Carne Peso o quantita Tempo approx
in pezzi (minuti)

Manzo

- pezzi 500 g 28-30

- hamburger 500 g 16-18

- polpette 500 g 22-24

Pollame

- pezzilfette 2-4 24-26

Montone

- pezziffette 500 g 26-28

Maiale

- pezzilfette 500 g 26-28

Hot dog/ salsicce 500 g 14-18

Uova:

E possibile collocare un max di 6 uova sul porta-
uova sul fondo del contenitore vapore.

Se si desidera cuocere un numero maggiore di
uova, collocarle direttamente sul fondo del conte-
nitore vapore.

Uova Quantita in pezzi Tempo ap-
prox (minuti)
Non sbucciate
- morbide 1-12 15-18
- due 1-12 19-22

In camicia
1. fase:

Versare 2 tazze d’acqua nel contenito- 7-8
re riso. Riscaldare 'acqua.
2. fase:

Rompere un uovo e versarlo in un
contenitore;

7-8
collocare il contenitore sul contenitore
vapore con acqua calda finché l'uovo
non & cotto in camicia.

Uova al tegamino

Mescolare 6 uova con due cucchiai 20-22
di latte nel contenitore riso; condire
con sale e pepe.
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Specifiche tecniche

Modello: ... DG 5552
Alimentazione:............. .. 220-240V, 50/60 Hz
Ingresso alimentazione:........................ 700-800 W
Classe di protezione: .........ccccceevieeiiiieeeiee e |
Pesonetto: ........ooovvveveeiiiii, 2,10 kg

Soggetto a modifiche senza preavviso!

Questo dispositivo risponde a tutte le direttive
della CE, come la direttiva sulla compatibilita
elettromagnetica e quella sul basso voltaggio
ed é prodotto secondo le piu recenti norme di
sicurezza.

)i

Significato del simbolo “Cassonetto
con ruote”

Rispettare 'ambiente, non smaltire dispositivi
elettrici nei rifiuti domestici.

Lo smaltimento di dispositivi obsoleti o difettosi
deve avvenire tramite consegna presso punti di
raccolta locali.

Aiutate ad evitare pericoli potenziali per 'ambien-
te e la nostra salute tramite uno smaltimento non
corretto.

Voi contribuite al riciclaggio e altro forme di utiliz-
zo di dispositivi elettrici e elettronici.

Il vostro comune ¢ in grado di fornirvi informazioni
sui punti di raccolta.



General Safety Guidelines

Before using this device, carefully read this user
manual and keep it together with the Warranty Cer-
tificate, cashier receipt and if possible, the original
package inclusive its interior packing. If you hand
on the device to any third person, include the user
manual as well.

« Use the device for private and its intended
purpose only. The device is not intended for
commercial use.

Do not use the device outdoors. Protect it
from heat, direct sunlight, humidity (do not
immerse into liquids under any circumstances)
and sharp edges. Do not use the device with
wet hands. If the device gets wet, unplug it
immediately.

< Always switch off and unplug the device (pull
the plug, not the cable) when you do not use
the device, or when you attach accessories,
during cleaning or malfunctioning.

» Do not leave the device unattended during
operation. Always switch off the device when
leaving the room. Unplug the device.

» Regularly check the device and cable for signs
of damage. Do not continue to operate the
device in case of damage.

« Do not repair the device by yourself. Please
contact authorized personnel. In order to
avoid hazards, a damaged mains cable must
be replaced with an equivalent cable by the
manufacturer, our customer service or any
other qualified specialist.

» Do only use original parts.

» Please observe the following “Special safety
instructions”.

Children and disabled persons

» For the safety of your children, keep any pack-
ing parts (plastic bags, cartilage, Styrofoam
etc.) out of their reach.

« This device is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sen-
sory or mental capabilities, or lack of experi-
ence and/or knowledge unless they have been
given supervision or instructions concerning
the use of the device by a person responsible
for their safety.

» Supervise children to ensure they do not play
with the device.

ENGLISH

Symbols in this user manual

Important notes for your safety are marked dis-
tinctively. Pay absolute attention to them to avoid
accidents and damage to the device:

1 Note:
Highlights tips and information for you.

Special safety precautions for this
device

» Place the device on a flat surface. Never place
the mains cable or device on hot surfaces

or near heat sources. Run the cable in such
a way that it will not touch any sharp-edged
objects.

Do not bend the cable, and do not wrap it
around the device.

When operating electronic heating devices,
high temperatures that may cause burns (e.g.
hot water, hot water steam, heating element)
are generated. Use the handles for operating
the lid and bowls. Inform other users about
these dangers!

Allow the device to cool down completely
before cleaning or storing.

Never switch on the steamer without water!
Do not use the device for any other purpose
than cooking food. We will not be liable for
any damage resulting from improper use or
operation!

Before first use

* Remove the packaging.
* We recommend you clean the parts as de-
scribed in chapter “Cleaning”.
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Components and location of controls
Lid

Biggest steam bowl

Medium steam bowl
Smallest steam bowl
Condensation collection tray
Water inlet

Heater

Base unit

Digital display

10 ON / OFF switch

11 Minute button MIN

12 Function button SET

13 Hour button HR

14 LED control lamp

15 Water indicator

O©CoO~NOOHAWN =

Without picture: 1 x rice bowl

Installation and notes on operation

+ Install the device near a wall socket. Choose
a flat, dry, non-slip and heat-resistant surface
with sufficient clearance to the wall or furniture.
» Do not cover the steam openings during opera-
tion. Allow the steam to escape unhampered.

/\ caution:

» Do not place the steamer under wall cabi-
nets!

» The steamer and accessories are not suit-
able for use in stoves (microwave, convection
or conventional) or on stovetops!

Instant steam function

The special steam pipe will release steam after a
few seconds. This component covers the heating
element and regulates the subsequent water flow.

Filling with water

i Note:

» Awater level indicator with MIN and MAX
markings is located next to the control panel.

P Fill the water reservoir with clear and clean
water only. Do not put any other liquids or add
any salt, pepper, etc. in the water reservoir.

* The water level indicator shows the water level
in the water reservoir.

* Fill the reservoir till the maximum level (1 liter).

» When steaming longer than 15 min., always fill
the reservoir till the maximum level.

Condensation collection tray
Place the collection tray in the base unit.

Using one steam bowl

1 Note:

» In order to simplify the use, the bowls are
marked with 1, 2 and 3.

P Only the steam bowl marked “1” fits on the
collection tray.

» Place steam bowl “1” on top of the collection
tray.

» Place vegetables, fish or other foods without
sauce or liquids into the steam bowl. Do not
completely cover the steam openings!

» Cover the upper bowl with the lid.

Using two steam bowls

» Place steam bowl “1” on top of the collection
tray.

» Place the biggest piece of food with the longest
cooking time into the lower steam bowl.

» Place steam bowl “2” on top of the steam bowl
“17.

» Cover the upper bowl with the lid.

Using three steam bowls

» Place steam bowl “1” on top of the collection tray.

» Place the biggest piece of food with the longest
cooking time into the lower steam bowl.

» Place steam bowl “2” on top of steam bowl “1”.

» Place the desired food into bowl “2”.

» Place steam bowl “3” on top of steam bowl “2”.

» Cover the upper bowl with the lid.

Using the rice bowl
» Put rice or other foods with sauce or liquid in
the rice bowl.

1 Note:

» Please continue observing our “cooking
instructions”. There you will find suggestions
on water quantities for different rice grades.

Initial operation

 After filling with water, first place the collection
tray and then the steam bowls and the lid.

» Position the lid with the steam opening on the
back.

Mains connection

» Connect the device to a properly installed
isolated ground receptacle 230 V, 50 Hz.

» The control lamp lights blue indicating the
operating state.

Functions

The steamer features different functions:

» Select the cooking time and the steamer will
start operation after approx. 5 seconds auto-
matically.



You may also set the timer for the food to be
ready at a pre-set time.

After the steamer has cooked for the set amount
of time, it will enter a keep-warm mode.
Overheat protection: If the water is used up,
the device will turn off after some time.

Operating instructions

Instant steam function

1.

Use the ON/OFF switch to turn on the device.
The display lights up blue.

2. Press SET button once. The display will show
the default setting of 5 minutes “00:05”.

3. If you wish to steam cook longer than
5 minutes, set the cooking time by pressing
the minute button MIN repeatedly or the hour
button HR for 1 hour setting.

4. If the set cooking time is longer than
50 minutes, please refill with water during op-
eration before the 50 minutes have elapsed.
Otherwise the device will turn off.

1 Note:

» The maximum time setting is 1 hour and
59 minutes.

» During this process the readout “STEAMER”
will blink on the upper right of the display.

» If you wish to change your input, press and
hold the respective button MIN or HR until
the desired values are displayed.

» If no button is pressed within 5 seconds after
input, the device will start heating water auto-
matically. The readout “STEAMER” will then
illuminate steadily. The control lamp changes
from blue to red.

» The timer counts down. When elapsed,

5 signal tones will alert you that the cooking
has been finished.

Delayed cooking

1.

Use the ON/OFF switch to turn on the device.
The display lights up blue.

2. Press SET button once. The display will show
the default setting of 5 minutes “00:05".

3. Set the cooking time by pressing minute button
MIN repeatedly or hour button HR for 1 hour
setting.

4. Press SET button a second time.

5. Set the time for the device to start cooking, us-
ing the MIN and/or HR buttons.

1 Note:

» During this process the readout “TIMER” will
flash on the upper right of the display.

» You may delay cooking by maximum 12 hours
and 59 minutes.

ENGLISH E1mms

1 Note:

P If you wish to change your input, press and
hold the respective button MIN or HR until
the desired values are displayed.

P If no button is pressed within 5 seconds after
input, the timer will automatically start to
count down. The readout “TIMER” will then
illuminate steadily. When the time of the TIM-
ER has elapsed, the device will automatically
turn to “STEAMER” mode and start cooking.
The control lamp changes from blue to red.

A Warning:

Never operate the device unattended. When
setting the timer to delay cooking, set a time that
ensures operation with proper supervision.

Keep-warm mode

After the cooking time has elapsed, a signal
tone will sound 5 times.

The display will show the readout “00:00”, and
below that “KEEP WARM”.

The control lamp will change from red to blue.
The keep-warm mode starts.

The heater will turn on and off in intervals. Dur-
ing heating the control lamp will light up red.
The device counts the minutes onwards. The
display will show the elapsed time during keep-
warm mode.

Terminating operation
Press ON/OFF switch. The display turns off. All
settings will be reset.

Overheat protection

When the water is used up, the device will turn off
after some time. All settings will be reset. A signal
tone will sound. The display backlight and control
lamp will turn off.

A Warning:
P The device is still connected to the mains!

Terminate operation by disconnecting the plug.
Or refill with cold water.

1 Note:

» The device will always switch into standby
mode automatically after the heating element
has cooled down.

P The control lamp lights up blue indicating its
operating state.

P This procedure might take up to 30 minutes,
depending on whether or not you have
refilled with water.
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< If you wish to continue operation, press the
ON/OFF button to turn on the device again.
» Set the steaming time again.

Adding more water

At maximum water level (1 liter) the water will be
used up after approx. 50 minutes.

Please observe the water level indicator. We
recommend to already refilling with water as
soon as the water reaches the MIN marking. It is
possible to do so during operation.

* Use a measuring cup.

* Add water through the
water inlet.

 Fill the reservoir till the
MAX level.

Stop operation

* Press ON/OFF switch. The display turns off.
« Disconnect the plug from the mains.

* Remove the steam bowls first and the collec-
tion tray last.

Cleaning

Surface of base unit
*  Wipe the surface of the base unit only with a
damp cloth and dry with a soft cloth afterwards.

Reservoir
* Pour the remaining water from the reservoir.
« Use a cloth to wipe the reservoir dry.

Lid, steam bowls, collection tray, rice bowl

» Clean these parts manually in soapy water.
* Rinse under clear water and dry afterwards.

Descaling

In hard water areas scale might build up on the
heating element. This might result in the steam
turning off before the food is cooked.

» To avoid that, after 7-10 uses, pour 3 cups of
vinegar in the reservoir and fill up with water till
the “MAX” level.

» Do not place the lid, steam or rice bowls and
collection tray on the steamer.

» Connect the mains plug to a wall socket and
set the time to 30 minutes. After the time has
elapsed, disconnect the plug from the mains.
Let the device cool down completely.

* Only then pour the water from the reservoir.
Rinse the water reservoir several times with
cold water.

Storage

Place the steam bowls in reverse order into each
other in order to save space during storage.

Cooking instructions

General

» The following time settings are for reference
only and may vary under different circum-
stances.

*  When using several steam bowils, the total
cooking time will be extended by approx.

5 minutes.

» Always place large pieces of food with empiri-
cally long cooking time into the lowest bowl.

» Do not cook too big or too many pieces of food
in order for the steam to escape through the
uncovered steam openings.

» Defrost meat and poultry before cooking.

* You may use liquids collected in the tray for
SOupS Or sauces.

Rice:

1. There are different rice grades. Observe the
individual cooking instructions of each grade.

2. Putrice and water with the exact measured
amounts in the rice bowl. Cover with the lid and
switch the steamer on.



ENGLISH Elnms

3. Foreach ri_ce g_rade_z, chec_k after the given mini- Vegetables/fruits Weight or Approximate
mum cooking time if the rice has been evenly amount in pieces time (minutes)

cooked. Stir the rice.

4. When checking/stirring the rice, make sure no Eggplal?t 5009 1618
condensation water will drop into the rice bowl. Champignons, 500 g 10-12
This would change the texture and taste of the whole
rice. Onions 250 g, thinly sliced 12-14

5. After cooking you may season the rice with salt, Pepper, whole medium, up to 4 12-13
pepper or butter. Potatoes (approx.) 500 g 30-32

Rutabagas 1 medium, diced 28-30

Rice grade  Togetherinthericebowl  Approximate Spinach 250 g 14-16
Rice Water time Pumpkin 500 g 16-18

(minutes) Bests 500 g, sliced 20-22

Brown rice Frozen vegetables 2859 28-50

- normal 1/2 cup 1 cup 42-45 Apples 500 g, pieces 10-15

-halfdone 1 cup 11/2 cups 45-50 Pears 500 g, pieces 10-15

(“parboiled”)

Mixture of long grain and wild rice Fish and seafood:

- normal 1 cup 11/2 cups 56-58 1. The cooking time settings in the above table

- fast-cook- 1 cup 1 3/4 cups 18-20 refer _to fresh, frozen and defrosted s_eafood

ing eS\tnedaE[?i?]. Clean fresh seafood and fish before

Instant rice 1 cup 1112 cups 12-15 2. Most of t%e fish and seafood cooks fast. Cook

White rice smaller servings or the mentioned amounts.

- normal 1 cup 11/2 cups 45-50 3. Big and smaller scallops or oysters open at

-long grain 1 cup 12/3 cups 50-55 different times. Check the shell in order to avoid

Vegetables/fruits:
1. Thoroughly clean vegetables and cut off the

pre-cooking. Do not eat scallops the shell of
which did not open after cooking, in order to
avoid possible fish poisoning!

stem. Clean, peel and cut as desired. Smaller 4. You may cogk fish filgt in .the rice bowl also.
S ’ . : 5. Set appropriate cooking times.
pieces cook faster than bigger ones.
2. Amount, quality, freshness, size/uniformity and
the temperature of frozen food might influence Seafood/fish Weightor  Approximate
the cooking time. Amount of water and cooking amountin  time (minutes)
time are variable, depending on the desired pieces
result. Big scallops in shells 500 g 10-12
3. Do not defrost frozen vegetables before cooking. Shrimps 250 g 20-22
Lobster
Vegetables/fruits Weight or Approximate - tail 24 16-18
amount in pieces time (minutes) -cut 500-600 g 18-20
Artichokes, whole 4 whole pieces 30-32 Small scallops
Asparagus, heads 5009 12-14 (fresh, in shell) 500 g 14-16
Beans Oysters (fresh, in 1500 g 18-20
- green/waxed 250g 12-14 shell)
- cut or whole 5009 20-22 Queen scallops (fresh) 500 g 16-18
- thick beans 500 g, shucked 12-13 Prawn
Beetroot 500 g, cut 25-28 - medium, in shell 500 g 10-12
Broccoli, flowers 5009 20-22 - big/large, in shell 500 g 16-18
Brussels sprouts 500 g 24-26 E
White cabbage 500 g, cut 16-18 il 250-375 g 10-12
Celery 250 g, sliced 14-16 _filet 500 g 10-12
Carrots 500 g, sliced 18-20 - sical 500g, 2.5 cm 16-18
Cauliflower, whole 500 g 20-22 thick

Corn on the cob 3-5 cobs 14-16
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Meat:

Meat Weight or Approximate
amount in time (minutes)

pieces

Beef

- pieces 500 g 28-30

- hamburger 500 g 16-18

- meatballs 500 g 22-24

Poultry

- pieces / slices 2-4 24-26

Mutton

- pieces / slices 500 g 26-28

Pork

- pieces / slices 5009 26-28

Hot dogs / sausages 500 g 14-18

Eggs:
You may place up to 6 eggs onto the egg holder on
the bottom of a steam bowl.

If you wish to cook more eggs, place them directly
on the bottom of a steam bowl.

Eggs Amount in pieces Approximate
time (min-
utes)
Not peeled
- soft 1-12 15-18
- hard 1-12 19-22
Poached
1. step:
pour 2 cups of water into the rice
B 7-8
bowl;
steam to heat water.
2. step:
crack an egg and pour into a bowl; 7.8
place the bowl into the steam bowl
with hot water until egg is poached.
Egg drop
mix 6 eggs with 2 spoons of milk in 20-22

the rice bowl;

season with salt and pepper.

Technical Specifications

MOdEl: ..o DG 5552
Power supply: . 220-240V, 50/60Hz

Power input:... ....700-800W
Protection Class: ...........cooveeuiiiieeiieiiee e |
Net weight:......ooo, 2.10 kg

Subject to change without prior notice!

This device complies with all current CE direc-
tives, such as electromagnetic compatibility and
low voltage directive and is manufactured accord-
ing to the latest safety regulations.

)i

Meaning of the “Wheelie Bin” Symbol

Take care of our environment, do not dispose of
electrical applicances via the household waste.

Dispose of obsolete or defective electrical appli-
ances via municipal collection points.

Please help to avoid potential environmental and
health impacts through improper waste disposal.

You contribute to recycling and other forms of uti-
lization of old electric and electronic appliances.

Your municipality provides you with information
about collecting points.
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fizyczne, sensoryczne lub umystowe, ktérym
brakuje doswiadczenia i/lub wiedzy, chyba, ze
znajduja sie pod nadzorem osoby odpowie-
dzialnej za ich bezpieczenstwo albo osoba ta
przedstawita im instrukcje dotyczace uzywania

Generalne wskazéwki dotyczace
bezpieczenstwa

Przed uzyciem urzadzenia, nalezy doktadnie prze-
czyta¢ podrecznik uzytkowania i zachowa¢ go wraz

z gwarancja, paragonem oraz w razie mozliwosci urzadzenia. ) S o
wraz z oryginalnym opakowaniem zawierajacym » Nalezy dopilnowa¢, aby dzieci nie bawity sig
wewnetrzne elementy. W razie przekazania urza- urzadzeniem.

dzenia osobom trzecim, nalezy dotaczy¢ podrecznik

uzytkowania.

« Stosowac urzadzenie wytgcznie do celow
prywatnych i zgodnie z jego przeznaczeniem.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do celow
handlowych.

Nie nalezy uzywac¢ go na $wiezym powietrzu.
Nalezy chronic¢ je przed wysoka temperatura,
bezposrednim promieniowaniem stonecznym,
wilgocig (nie zanurza¢ pod zadnym pozorem w
ptynach) i ostrymi krawedziami. Nie obstugiwac
urzadzenia z mokrymi dtormi. Jesli urzadze-
nie ulegnie zamoczeniu, nalezy natychmiast
odigczy¢ je od zasilania.

« Zawsze, gdy: urzadzenie nie jest uzywane,
montowane sg akcesoria, urzgdzenie jest
czyszczone lub jego dziatanie jest wadliwe,
nalezy je wytgczy¢ oraz odtaczy¢ od sieci (cig-

Symbole uzyte w instrukcji uzytkowania
Wazne wskazoéwki dotyczace bezpieczenstwa sa
wyrazne zaznaczone. Nalezy wzig¢ je pod szcze-
g6Ing uwage, aby unikng¢ wypadkéw i uszkodzen
urzadzenia.

1 Wskazéwka:
Podswietlone wskazowki oraz informacje.

gnac za wtyczke, a nie sznur zasilajacy).

» Nie nalezy zostawia¢ wigczonego urzadzenia
bez nadzoru. Wychodzac z pomieszczenia,
nalezy wytaczy¢ urzadzenie. Odtaczy¢ prze-
wod zasilania.

* Regularnie sprawdza¢ czy urzadzenie i prze-
wod zasilania nie posiadajg oznak uszkodze-
nia. W przypadku stwierdzenia uszkodzenia,
urzadzenia nie nalezy uzywac.

» Nie naprawiac urzadzenia samodzielnie. Nale-
zy skontaktowac sie z upowaznionym pracow-

nikiem. Aby unikna¢ zagrozenia, uszkodzony
kabel zasilania powinien wymieni¢ producent,
pracownik naszego punktu obstugi klienta lub
inny wykwalifikowany specjalista.

» Stosowac wytgcznie czesci oryginalne.

» Nalezy przestrzegac¢ ponizszych ,Specjalnych
instrukcji dotyczacych bezpieczenstwa®“.

Dzieci i osoby niepetnosprawne

» Ze wzgledu na bezpieczenstwo dzieci, trzymac¢

czesci opakowania (torby plastikowe, kartony,
styropian, itp.) poza ich zasiegiem.

» Urzadzenia nie powinny uzywac osoby (takze
dzieci), ktoére majg ograniczone mozliwosci

Specjalne srodki ostroznosci
zwigzane z uzytkowaniem

Urzadzenie umiesci¢ na ptaskiej powierzch-

ni. Nigdy nie umieszcza¢ kabla zasilania lub
samego urzadzenia na gorgcych powierzch-
niach lub w poblizu zrédet ciepta. Kabel nalezy
poprowadzi¢ w taki sposéb, aby nie stykat sie
z przedmiotami o ostrych krawedziach.

Nie zwija¢ kabla i nie owija¢ go wokot urza-
dzenia.

Podczas pracy elektronicznych urzadzen
nagrzewajgcych powstajg temperatury, ktére
moga spowodowaé poparzenia (np. goraca
wodag, parg wodna, gorgcym elementem urza-
dzenia). Pokrywke i pojemniki nalezy trzymaé
za uchwyty. O zagrozeniach nalezy poinformo-
wac pozostatych uzytkownikow!

Przed przystapieniem do czyszczenia urzadze-
nia lub schowaniem go, nalezy zaczekac, az
catkowicie ostygnie.

Nie wtgczaé parowaru bez wody!
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Nie uzywac urzadzenia w celach innych niz
gotowanie produktéw spozywczych. Produ-
cent nie ponosi odpowiedzialno$ci za szkody
wynikte na skutek uzycia urzadzenia niezgod-
nie z jego przeznaczeniem lub niepoprawnej
obstugi!

Przed pierwszym uzyciem

Usung¢ opakowanie.

Zaleca sie wyczyszczenie czesci zgodnie ze
wskazowkami zawartymi w punkcie ,Czysz-
czenie”.

Elementy i lokalizacja kontrolek
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Pokrywka

Najwiekszy pojemnik
Sredni pojemnik
Najmniejszy pojemnik
Zbiornik kondensacyjny
Wlew wody
Podgrzewacz
Jednostka bazowa
Wyswietlacz cyfrowy

10 Przetacznik ON / OFF

11 Przycisk minutowy MIN
12 Przycisk funkcyjny SET
13 Przycisk godzinowy HR
14 Kontrolka diodowa

15 Wskaznik poziomu wody

Brak na rysunku: 1 x pojemnik do gotowania ryzu

Montaz i uwagi dotyczace obstugi

Urzadzenie nalezy zainstalowa¢ w poblizu
gniazdka $ciennego. Wybra¢ ptaska, suchag,
antyposlizgowa i termoodporng powierzch-

nie, zapewniajgc wystarczajgca odlegtosé od
$ciany lub mebli.

Nie zakrywa¢ otworéw na pare wodng podczas
pracy urzadzenia. Para wodna musi swobod-
nie wydostawac sie z otworow.

A Uwaga:

» Nie umieszczac urzadzenia pod wiszacymi
szafkami!

» Parowaru i jego akcesoriow nie wolno uzy-
wac w piekarniku (mikrofalowym, konwekcyj-
nym czy tradycyjnym) ani na nim stawiac!

Natychmiastowy wyplyw pary

Specjalna rurka doprowadza pare juz po kilku
sekundach. Jest ona potaczona z elementem

g

rzejnym i reguluje przeptyw wody.

Napetnianie woda

1 Wskazéwka:

» Wskaznik poziomu wody z oznaczeniami
MIN i MAX znajduje sie obok panelu kontro-
Inego.

P Zbiornik nalezy napetni¢ czystq stodkg woda.
Nie wlewac innych ptynéw; nie dodawac soli,
pieprzu itp.

Wskaznik poziomu wody pokazuje poziom
wody w zbiorniku.

Zbiornik napetni¢ do maksymalnego poziomu
(1 litr).

Po uptywie 15 minut pracy urzadzenia, nalezy
dopetni¢ zbiornik do maksymalnego poziomu.

Zbiornik kondensacyjny
Umiesci¢ zbiornik kondensacyjny na jednostce
bazowej.

Uzycie jednego pojemnika

1 Wskazowka:

P Aby uprosci¢ uzytkowanie, pojemniki ozna-
czono cyframi 1, 21i 3.

» Na zbiornik kondensacyjny pasuije tylko
pojemnik oznaczony ,1”.

Umiesci¢ pojemnik ,1” na zbiorniku kondensa-
cyjnym.

Wiozy¢ warzywa, ryby lub inne produkty
spozywcze, bez soséw czy innych ptynéw, do
pojemnika. Nie zakrywac¢ catkowicie otworow
na pare!

Przykry¢ pojemnik pokrywka.

Uzycie dwoéch pojemnikéw

Umiesci¢ pojemnik ,1” na zbiorniku kondensa-
cyjnym.

Wiozy¢ do pojemnika najwiekszy produkt
spozywczy o najdtuzszym wymaganym czasie
gotowania.

Umiesci¢ pojemnik ,2” na pojemniku ,1”.
Przykry¢ gorny pojemnik pokrywka.

Uzycie trzech pojemnikéow

Umiesci¢ pojemnik ,1” na zbiorniku kondensa-
cyjnym.

Wiozy¢ do pojemnika najwigkszy produkt
spozywczy o najdtuzszym wymaganym czasie
gotowania.

Umiesci¢ pojemnik ,2” na pojemniku ,1”.

Do pojemnika ,2” wtozy¢ produkty spozywcze.
Umiesci¢ pojemnik ,3” na pojemniku ,,2”.
Przykry¢ gorny pojemnik pokrywka.

Uzycie pojemnika do gotowania ryzu

W pojemniku do gotowania ryzu umiesci¢



ryz lub inny produkt wraz z sosem lub innym
ptynem.

1 Wskazéwka:

» Dalej postepowac zgodnie ze ,Instrukcje
dotyczace gotowania”. Znajduja sie tam
sugestie dotyczace ilosci wody, ktorej nalezy
uzy¢ do gotowania.

Dzialania wstepne

Po nalaniu wody, nalezy ustawi¢ zbiornik
kondensacyjny, pojemniki do gotowania i
pokrywke.

Pokrywke ustawi¢ w taki sposob, aby otwér na
pare znajdowat sie z tytu.

Podiaczenie do napigcia sieci

Wiozy¢ wtyczke do prawidtowo zamontowane-
go izolowanego gniazda 230 V, 50 Hz.
Zaswieci sie niebieska kontrolka, wskazujaca
stan roboczy.

Funkcje
Parowar posiada szereg réznych funkcji:

Ustawienia czasu gotowania — parowar auto-
matycznie rozpocznie prace po ok. 5 sekun-
dach.

Czas pracy mozna zaprogramowac z wyprze-
dzeniem.

Po uptywie czasu gotowania, parowar przej-
dzie w tryb podtrzymywania temperatury.
Ochrona przed przegrzaniem: Po zuzyciu catej
ilosci wody, urzadzenie po pewnym czasie sie
wytgczy.

nstrukcje dotyczace obstugi

Natychmiastowy wyplyw pary
1. Wiaczy¢ urzadzenie przyciskiem ON/OFF.

Wyswietlacz podswietli sie na niebiesko.

2. Wcisng¢ jednokrotnie przycisk SET. Wyswie-

tlacz pokaze domysine ustawienie czasu
gotowania 5 minut ,,00:05”.

3. Jesli zamierzajg Panstwo gotowac dtuzej niz

przez 5 minut, nalezy ustawic¢ czas gotowania
wciskajac wielokrotnie przycisk minutowy MIN
lub godzinowy HR.

4. Jesli ustawiony czas gotowania przekracza

50 minut, nalezy przed uptynieciem 50-ej minu-
ty pracy urzadzenia dopetni¢ zbiornik woda. W
przeciwnym razie urzadzenie wylaczy sig.

1 Wskazéwka:

» Maksymalne ustawienie czasu to 1 godzina
i 59 minut.

» W tym czasie w prawej gornej czesci wy-
Swietlacza mruga komunikat ,STEAMER”
(ttumaczenie: parowar).

JEZYK POLSKI Elmm

1 Wskazowka:

» Aby zmieni¢ wprowadzone ustawienia,
wcisngé odpowiedni przycisk MIN lub HR i
przytrzymac go do momentu wyswietlenia
pozadanej wartosci.

P Jesli w ciagu 5 sekund nie zostanie wcisniety
zaden przycisk, urzadzenie automatycznie
rozpocznie podgrzewanie wody. Komunikat
“STEAMER” Swieci sie w sposob ciagty.
Lampka kontrolna zmieni kolor na czerwony.

P Timer odlicza w dét. Po uptywie ustawionego
czasu rozlegnie sig 5-krotny sygnat dzwigko-
wy, sygnalizujacy ukonczenie gotowania.

Gotowanie z op6éznieniem

1. Wiaczy¢ urzadzenie przyciskiem ON/OFF.
Wyswietlacz podswietli sie na niebiesko.

2. Wcisng¢ jednokrotnie przycisk SET. Wyswie-
tlacz pokaze domyslne ustawienie czasu
gotowania 5 minut ,00:05”.

3. Ustawi¢ czas gotowania wciskajac wielokrotnie

przycisk minutowy MIN lub godzinowy HR.

Wocisna¢ przycisk SET drugi raz.

Ustawi¢ za pomocg przyciskow MIN i/lub HR

czas, po uptywie ktérego urzadzenie ma rozpo-

czg¢ gotowanie.

o~

1 Wskazéwka:

» W tym czasie w prawej gornej czesci wyswie-
tlacza mruga komunikat , TIMER” (tumacze-
nie: zegar sterujacy).

» Rozpoczecie gotowania mozna opéznic¢
maksymalnie o 12 godzin i 59 minut.

» Aby zmieni¢ wprowadzone ustawienia,
wcisngé odpowiedni przycisk MIN lub HR i
przytrzymac go do momentu wyswietlenia
pozadanej wartosci.

P Jesli w ciggu 5 sekund nie zostanie wcisnigty
zaden przycisk, urzgdzenie automatycznie
rozpocznie odlicza¢ czas. Komunikat “Tl-
MER” Swieci sie w sposob ciggty. Po uptywie
czasu trybu TIMER, urzadzenie automatycz-
nie przejdzie w tryb “STEAMER” i rozpocznie
gotowanie. Lampka kontrolna zmieni kolor na
czerwony.

A Ostrzezenie:

Nie pozostawia¢ pracujacego urzadzenia bez
nadzoru. Podczas ustawiania gotowania z
opdznieniem, nalezy pamieta¢ o zapewnieniu
nadzoru nad urzadzeniem w czasie gotowania.

Tryb utrzymywania temperatury

* Po uptywie czasu gotowania, rozlegnie sie
5-krotny sygnat dzwiekowy.

» Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,,00:00”,
a ponizej “KEEP WARM”.



3 JEZYK POLSKI

« Lampka kontrolna zmieni kolor na niebieski.
Uruchomi sie tryb utrzymywania temperatury.

* Podgrzewacz bedzie sie wiaczat i wytaczat w
odstepach czasowych. Podczas podgrzewania
kontrolka bedzie zmieniata kolor na czerwony.

* Urzadzenie odlicza minuty w przéd. Wyswie-
tlacz pokazuje czas trwania trybu utrzymywa-
nia temperatury.

Wstrzymywanie dziatania
Wocisna¢ przetacznik ON/OFF. Wyswietlacz zga-
$nie. Wszystkie ustawienia zostang wyzerowane.

Ochrona przed przegrzaniem

Po zuzyciu catej ilosci wody, urzadzenie po
pewnym czasie sie wylaczy. Wszystkie ustawie-
nia zostang wyzerowane. Rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy. Podswietlenie wyswietlacza oraz
lampka kontrolna zgasna.

* Przerwa¢ prace urzadzenie wyjmujac wtyczke
z gniazdka. Lub dola¢ zimnej wody.

1 Uwaga:

» Po schtodzeniu elementu grzejnego,
urzadzenie przejdzie automatycznie w tryb
gotowosci.

P Zaswieci sie niebieska kontrolka, wskazujaca
stan roboczy.

» Ta procedura moze trwa¢ do 30 minut, w zalez-
nosci od tego, czy dolano wody do zbiornika.

* Aby urzadzenie kontynuowato prace, wci-
sna¢ przycisk ON/OFF i wigczy¢ urzadzenie
ponownie.

* Ponownie ustawi¢ czas gotowania.

Dolewanie wody

Przy maksymalnym poziomie wody (1 litr), cata ilos¢
wody zostanie zuzyta po uptywie ok. 50 minut.
Nalezy sprawdza¢ wskaznik poziomu wody.
Zalecamy dolanie wody w momencie, gdy poziom
wody osiggnie oznaczenie MIN. Mozna zrobi¢ to
nie przerywajac pracy urzadzenia.

* Uzy¢ pojemnika z
miarka.

« Dola¢ wody przez
specjalny wlew.

» Zbiornik napetni¢ do
poziomu MAX.

Zatrzymanie pracy urzadzenia

» Wecisna¢ przetacznik ON/OFF. WysSwietlacz
zgasnie.
»  Wyjac wtyczke z gniazdka.

* Najpierw zdja¢ pojemniki do gotowania, a na
koncu zbiornik.

Czyszczenie

Powierzchnia jednostki bazowej

» Powierzchnie jednostki bazowej przecierac
wilgotng szmatka, a nastepnie wyciera¢ suchg
szmatka.

Zbiornik
» Wylac¢ ze zbiornika pozostatg wode.
» Wytrzec¢ zbiornik do sucha.

Pokrywka, pojemniki do gotowania, pojemnik
do gotowania ryzu

» Czysci¢ recznie w wodzie mydlanej.
» Optukac pod biezgcg wodg i wysuszy¢.

Usuwanie kamienia

Na obszarach, w ktérych wystepuje twarda woda,
na elemencie grzejnym odktada sie kamien. Moze
to powodowac wytgczanie sie parowaru przed
ugotowaniem produktow.




Aby tego uniknag¢, nalezy po 7-10 cyklach ro-
boczych wlaé do zbiornika 3 kubki octu i dola¢
do petna wody — do poziomu “MAX”.

Nie montowac¢ pokrywki, pojemnikéw do goto-
wania, ani zbiornika kondensacyjnego.
Wiozy¢ wtyczke do gniazdka Sciennego i usta-
wi¢ czas pracy na 30 minut. Po uptywie tego
czasu wyjac wtyczke z gniazdka. Pozostawic
urzgdzenie do catkowitego ostygniecia.

Wyla¢ wode ze zbiornika. Wyptuka¢ zbiornik
kilka razy w zimnej wodzie.

Przechowywanie

Utozy¢ pojemniki do gotowania jeden na drugim w
odwrotnej kolejnosci, co oszczedza przestrzen.

Instrukcje dotyczace gotowania

Ogolne

Podane ustawienia czasu sa orientacyjne i
moga réznic sie w zaleznosci od warunkow.
Gdy w uzyciu znajduje sie kilka pojemnikéw do
gotowania, czas gotowania wydtuzy sig o ok.

5 minut.

Duze kawatki produktow o dtugim czasie
gotowania nalezy wkfada¢ do najnizszego
pojemnika.

Nie gotowac za duzych kawatkéw produktéw, a
takze zbyt duzej ilosci produktéw naraz, aby nie
blokowac¢ otworéw, ktérymi wydostaje sie para.
Przed gotowaniem rozmrozi¢ zamrozone
mieso i dréb.

Ptyny zebrane w zbiorniku kondensacyjnym
mozna zuzy¢ do przygotowania zup lub soséw.

Ryz:

1.

Ryz mozna gotowac¢ do réznych stopni twar-
dosci. Nalezy zwréci¢ uwage na instrukcje
gotowania dla konkretnego stopnia.

. Wsypac ryz i wla¢ odmierzong ilo$¢ wody do

pojemnika do gotowania ryzu. Przykry¢ pojem-
nik pokrywka i wtaczy¢ parowar.

Sprawdzi¢ po uptywie podanego - dla kazdego
stopnia twardosci ryzu - czasu gotowania, czy
ryz jest juz gotowy. Zamieszac ryz.

. Podczas sprawdzania/mieszania ryzu uwazac,

aby woda ze zbiornika kondensacyjnego nie
dostata sie do pojemnika. Zmienitoby to struktu-
re i smak ryzu.

. Po ugotowaniu ryz mozna doprawi¢ sola, pie-

przem lub mastem.

JEZYK POLSKI

Stopien llos¢ skiadnikow Czas goto-
twar(?oéci Ryz Woda wania
DyZU (w minutach)

Ryz bragzowy

- normalny 1/2 kubka 1 kubek 42-45
- na wpét 1 kubek 11i1/2 kubka 45-50
twardy

(,obgotowa-

ny’)

Mieszanka ryzu dtugoziarnistego i dzikiego
-normalny 1 kubek 11i1/2 kubka 56-58

- szybkie 1 kubek 11 3/4 kubka 18-20
gotowanie

Ryz btyska- 1 kubek 1i1/2 kubka 12-15

wiczny (typu

instant)

Ryz biaty

-normalny 1 kubek 11i1/2 kubka 45-50

- diugoziar- 1 kubek 11i2/3 kubka 50-55
nisty

Warzywal/owoce:

1. Dokfadnie oczysci¢ warzywa i odcigc¢ todygi.

Obra¢ i pocig¢ zgodnie wedtug up

odoban.

Mniejsze kawatki gotuja sie szybciej niz duze.
2. llosé, jakosé, stopien swiezosci, rozmiar/stopien
jednorodnosci oraz temperatura produktow
mrozonych majg wptyw na czas gotowania.
llo$¢ wody oraz czas gotowania réznig sie w
zaleznosci od pozadanych rezultatow.
3. Mrozonych warzyw nie nalezy rozmrazac przed

gotowaniem.
Warzywa/lowoce Waga lub liczba

sztuk

Karczochy w cato$ci 4 sztuki

Szparagi, gtowki 500 g

Fasola

- Zielona/zwykta 2509

- cigta lub w catosci 5009

- fasola Gruby Ja$ S00g, .WWUSkane
ziarna

Buraki 500 g, pocigte

Brokuty 500 g

Brukselka 5009

Kapusta 500 g, pocigta

Seler 250 g, plastry

Marchew 500 g, plastry

Kalafior w cato$ci 5009

Kuki za w

kcjbl;?: ) 35 kol

Baktazan 5009

Czas goto-
wania
(w minutach)
30-32
12-14

12-14
20-22

12-13

25-28
20-22
24-26
16-18
14-16
18-20
20-22

14-16

16-18
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Warzywa/owoce Waga lub liczba Czas goto-

sztuk wania
(w minutach)

Pieczarki, cate 500 g 10-12
Cebula 250, cienkie 12-14
plastry
do 4 $redniej
Papryka, cata wielkosci 12-13
Ziemniaki (ok.) 500 g 30-32
1 $rednia, pokro-
Rzepa jona w kostke 28-30
Szpinak 2509 14-16
Dynia 500 g 16-18
Buraki 500 g, plastry 20-22
Warzywa mrozone 2859 28-50
Jabtka 5009, w kawal- 10-15
kach
Gruszki 5009, w kawak- 10-15
kach

Ryby i owoce morza:

1. Podane w tabeli czasy gotowania odnosza
sie do $wiezych, mrozonych i rozmrozonych
ryb i owocéw morza. Przed gotowaniem ryby i
owoce morza nalezy oczyscic.

2. Wiekszos¢ ryb i owocow morza gotuje sie krot-
ko. Gotowa¢ mniejsze porcje lub ilosci podane
w tabeli.

3. Duze i mate przegrzebki i ostrygi otwierajg sie
po uptywie réznej ilosci czasu. Aby unikngé
niedogotowania, nalezy sprawdza¢ muszle.
Aby unikng¢ zatrucia, nie je$¢ przegrzebkow,
ktorych muszle nie otworzyty sie po zagotowa-
niu!

4. Filety rybne mozna réwniez gotowa¢ w pojem-
niku do gotowania ryzu.

5. Ustawi¢ odpowiedni czas gotowania.

Owoce morzalryby  Wagalub liczba Czas goto-

sztuk wania
(w minutach)

Duze przegrzebki z 500 g 10-12

muszlami

Krewetki 2509 20-22

Homar

- ogon 2-4 16-18

- ciety 500-600 g 18-20

Mate przegrzebki

($wieze, w muszlach) 500 g 14-16

Ostrygi (Swieze, w 1500 g 18-20

muszlach)

Przegrzebki grzebienio- 500 g 16-18

wate (Swieze)
Krewetki krolewskie

Owoce morza/ryby = Waga lub liczba Czas goto-

sztuk wania
(w minutach)

- $rednie, w skorup- 500 g 10-12
kach

- duze, w skorupkach 500 g 16-18

Ryby

- w catosci 250-3759g 10-12

- filet 500 g 10-12

- stek 500 g, o grubosci 16-18
2,5cm

Mieso:

Mieso Waga lub liczba Czas goto-
sztuk wania

(w minutach)

Wotowina

- kawatki 5009 28-30
- kotlet 500 g 16-18
- kulki 5009 22-24
Drob

- kawatki / plastry 2-4 24-26
Baranina

- kawatki / plastry 5009 26-28
Wieprzowina

- kawalki / plastry 500 g 26-28
Paréwki / kietbaski 5009 14-18

Jajka:
Na dnie pojemnika do gotowania mozna umiesci¢ do
6 jajek wtozonych do specjalnej podstawki do jajek.

Aby ugotowac wiecej jajek, nalezy umiescic je
bezposrednio na dnie pojemnika.

Jajka Liczba Czas goto-
wania
(w minutach)
W skorupkach
- na miekko 1-12 15-18
- na twardo 1-12 19-22

Jajka gotowane bez skorupki
1. krok:
wla¢ 2 kubki wody do pojemnika do

. 7-8
gotowania ryzu;
podgrza¢ wode.
2. krok:
zbi¢ skorupke i wla¢ jajko do
miseczki; 7.8

wstawi¢ miseczke do pojemnika
z gorgcg woda i trzymacé tam do
momentu ugotowania jajka.



Jajecznica
w pojemniku do gotowania ryzu 20-22
wymieszac 6 jaj z 2 tyzkami mleka;
doprawic¢ solg i pieprzem.
Techniczne specyfikacje
Model: ... DG 5552
Zasilanie: ........ .... 220-240V, 50/60Hz
MoC WeJSCIOWA: ....covvieiieiieiic e 700-800 W

Klasa ochrony:
Waga netto: .......ccooveeiiiiiieiccec e 2,10 kg

Mozliwos¢ dokonywania zmian bez powiadomie-
nia!

Urzadzenie jest zgodne z aktualnymi dyrektywami
CE, dotyczacymi zgodnosci elektromagnetycznej

czy niskiego napiecia i produkowane jest zgodnie
Z najnowszymi przepisami bezpieczenstwa.

OGOLNE WARUNKI GWARANCJI

Producent / Dystrybutor udziela 24 miesiecy gwa-
rancji na zakupione urzadzenie. Okres gwarancji
liczony jest od daty zakupu urzgdzenia.

W tym okresie uszkodzone urzadzenie bedzie
bezptatnie wymienione na wolne od wad. W
przypadku, gdy wymiana bedzie niemozliwa do
zrealizowania, Nabywca otrzyma zwrot ceny zaku-
pu urzadzenia.

Za uszkodzone urzadzenie uwaza sie takie, ktére
nie spetnia funkcji okreslonych w instrukcji obstugi,
a przyczyng takiego stanu jest wewnetrzna wada
fabryczna lub materiatowa.

Gwarancjg nie s objete uszkodzenia mecha-
niczne, chemiczne, termiczne, powstate w wyniku
dziatania sit zewnetrznych (np. przepiecie w sieci
energetycznej czy wytadowania atmosferyczne),
jak rowniez wady powstate w wyniku obstugi nie-
zgodnej z instrukcja obstugi urzadzenia.

Nabywcy przystuguje prawo do wymiany urza-
dzenia 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 wypetniong kartg gwarancyjna (pie-
czatka sklepu, data sprzedazy urzadzenia).
Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowiazujg
na terenie Rzeczpospolitej Polskiej.
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Niniejsza gwarancja nie wytgcza, nie ogranicza ani
nie zawiesza uprawnien Nabywcy wynikajacych z
przepiséw Ustawy z dnia 27 lipca 2002 r. o szcze-
golnych warunkach sprzedazy konsumenckiej oraz
o zmianie kodeksu cywilnego (Dz. U. z 2002 r. Nr
141, poz. 1176).

)i

Znaczenie symbolu ,.kubta na kot-
kach”

Nalezy zadbac¢ o srodowisko i nie wyrzucac urza-
dzen elektrycznych razem z odpadami gospodar-
stwa domowego.

Stare lub uszkodzone urzadzenia elektryczne
nalezy odstawi¢ do miejskich punktow zbiorki.

Prosimy unika¢ potencjalnych zagrozen dla zdro-
wia i Srodowiska poprzez nieprawidtowe metody
utylizacji odpadow.

Przyczyniasz sie do recyklingu i innych form
utylizacji zuzytych urzadzen elektrycznych i
elektronicznych.

Informacje na temat punktéw zbiérki znajduja sie
na terenie danego miasta.
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Altalanos Biztonsagi Rendsza-
balyok

A késziilék hasznalata el6tt figyelmesen olvassa

el a hasznalati itmutatot és érizze meg a garan-

cialevéllel, a szamlaval és — amennyiben lehet-

séges — az eredeti csomagolassal, valamint a

bels6é csomagoldanyaggal egyutt. Amennyiben a

készuléket harmadik személynek adja tovabb, akkor

a hasznalati Gtmutatot is mellékelje.

« Akeésziléket csak személyes célra és rendel-
tetésének megfelel6en hasznalja. A készulék
nem kereskedelmi hasznalatra készult.

Ne hasznalja a késziiléket a szabadban. Védje
a hétél, kézvetlen napfénytél, nedvességtdl
(semmilyen kérilmények kdzoétt ne meritse
folyadékba) és az éles szélektdl. Ne hasznalja
a késziléket nedves kézzel. Ha a késziilékre
nedvesség kerllt, azonnal aramtalanitsa azt.

» Mindig kapcsolja ki és aramtalanitsa a készi-
léket (a dugaszt huzza ki, ne a kabelt) amikor
nem hasznalja a készuléket, vagy amikor
tartozékot szerel fel, illetve tisztitas vagy meg-
hibasodas esetén is.

» Hasznalat kézben ne hagyja felligyelet nélkul
a készliléket. A szoba elhagyasakor mindig
kapcsolja ki a készuléket. Huzza ki a készu-
léket.

» Sérllések tekintetében rendszeresen ellen-
6rizze a készuléket és a kabelt. Ne hasznélja a
késziléket, ha sériilést észlel.

* Ne javitsa sajat kezlleg a készuléket. Lépjen
kapcsolatba a hivatalos szervizzel. A veszélyek
elkerllése érdekében a sérllt haldzati kabelt a
gyartonak, a szerviznek vagy mas szakképzett
szakembernek egy azzal egyenértékire kell
kicserélni.

» Csak eredeti cserealkatrészeket hasznaljon.

» Tartsa be a kdvetkezd “Specialis biztonsagi
ovintézkedések” részben leirtakat.

Gyermekek Es Fogyatékkal EI6 Személyek

» Agyermekek biztonsaga érdekében a cso-
magoloanyagokat (mlanyag zacsko, karton,
styrofoam stb.) ne hagyja altaluk elérhet6
helyen.

* Akeésziléket nem hasznalhatjak csokkent
fizikai, érzékszervi vagy értelmi képességi
személyek (a gyerekeket is beleértve), vagy
akiknek nincs meg a tapasztalatuk és tudasuk
ehhez; kivéve, ha a biztonsagukért felel6s

személy a hasznalatra megtanitja, vagy a
hasznalat kdzben felligyeli 6ket.

» Figyeljen a gyerekekre, hogy ne jatsszanak a
készUllékkel.

A Hasznalati Utmutatéban Talalhaté Jelzések
Az On biztonsagara vonatkozo fontos tudniva-
I6kat kilon kiemeltik. Kérjik, mindenképpen
tgyeljen ezekre annak érdekében, hogy elkertlje
a baleseteket és a készllék karosodasat.

i Megjegyzés:
Javaslatokat, informaciot kdzol.

Specidlis biztonsagi eléirasok a
késziilékre vonatkozéan

* Helyezze a készuléket egyenes feluletre. Soha
ne tegye a tapkabelt vagy a késziiléket forrd
feliiletre vagy héforras kézelébe. Ugy vezesse
el a tapkabelt, hogy ne érjen semmilyen éles
targyhoz.

Ne torje meg a kabelt, és ne tekerje a készllék
koré.

Elektromos melegité késziilékek mikddteté-
sekor magas héfok jon létre, ami égéseket
okozhat (pl. forré viz, forré vizgdz, hevitéelem).
Hasznalja a fogantyukat a fedél és az edény
kezeléséhez. Tajékoztassa a tobbi felhasznalét
ezekrél a veszélyekrdl!

A készlléket tisztitas vagy tarolas el6tt hagyja
teljesen lehini.

Soha ne kapcsolja be a parolét viz nélkul!

A készlléket étel f6zésén kivul semmi masra
ne hasznalja. Nem vallalunk felelsséget a
nem megfeleld hasznalatbdl vagy miikodtetés-
bél eredd sérilésekert!



Els6 hasznalat el6tt

» Tavolitsa el a csomagolast
» Javasoljuk, hogy tisztitsa meg a készulék
részeit a “Tisztitas” részben leirtak szerint.

Tartozékok és a kezeldszervek
elhelyezkedése

Fedél

Legnagyobb paroléedény
Kbzepes paroléedény
Legkisebb paroléedény
Paragydijté talca
Vizbemenet

Hevitd

Alapzat

Ddigitalis kijelzé

10 ON / OFF kapcsold

11 Perc gomb (MIN)

12 Funkciégomb (SET)
13 Ora gomb (HR)

14 LED jelz6lampa

15 Vizszintjelzd

O©CoO~NOUPAWN =

Kép nélkil: 1 x rizsféz6 edény

Uzem behelyezés és megjegyzé-
sek a hasznalattal kapcsolatban

+ Egy fali csatlakozo kdzelébe helyezze tizembe
a készuléket. Egy lapos, csuszasmentes és
héallo fellletet valasszon, ami elegendé tavol-
sagra van a falaktél és a butoroktdl.

* Ne takarja le a g6znyilasokat miikodés koz-
ben. Hagyja szabadon tavozni a gézt.

A Vigyazat:

» Ne tegye fali szekrény ala a parolét.

» A parol6 és a tartozékai nem megfeleléek a
siitékben (mikrohullamu, konvekciés vagy
hagyomanyos) vagy gazégén valé haszna-
latra!

Azonnali g6zfunkcié

A specialis gézcsé néhany masodperc utan
g6zt fog kibocsatani. Ez az dsszetevd takarja a
hevitéelemeket és szabalyozza a vizaramlast.

A viz betoltése

i Megjegyzés:

» Avizszintielz6 a MIN és MAX jelzésekkel a
vezérlépanel mellett talalhato.

» Aviztartalyt csak tiszta és friss vizzel toltse fel.
Ne tegyen semmilyen mas folyadékot vagy sét,
borsot, stb. a viztartalyba.

MAGYARUL Elaam

» Avizszintjelz6 mutatja a viz szintjét a viztar-
talyban.

+ Toltse fel a tartalyt a maximalis szintig (1 liter).

» Ha tébb mint 15 percig parol, mindig a maxi-
malis szintig toltse fel a tartalyt.

Paragyiijto talca
A paragy(ijté talcat helyezze az alapzatba

Egy paroléedény hasznalata

i Megjegyzés:

P A hasznalat megkonnyitése érdekében
az edények 1, 2 és 3-as szammal vannak
megjeldlve.

P> Csak az “1”-gyel megjelolt paroloedény illesz-
kedik a paragyijto talcara.

* Helyezze az “1” paroléedényt a paragyjté
talca tetejére.

» Tegyen zOldségeket, halat vagy mas ételt a
paroloedénybe, de csak folyadék vagy szosz
nélkul. Ne takarja le teljesen a g6znyilasokat!

* Fedje le egy fed6vel a fels6 edényt.

Két paroléedény hasznalata

* Helyezze az “1” paroléedényt a paragydjté
talca tetejére.

* Anagyobb darab, hosszabb parolasi id6t
igényld ételt helyezze az alsé paroléedénybe.

* Helyezze a “2” paroléedényt az “1” parolo-
edény tetejére.

» Fedje le egy fed6vel a felsé edényt.

Harom paroléedény hasznalata

* Helyezze az “1” paroléedényt a paragyjté
talca tetejére.

* A nagyobb darab, hosszabb parolasi id6t
igényl6 ételt helyezze az alsé paroléedénybe.

* Helyezze a “2” paroléedényt az “1” parolo-
edény tetejére.

* Helyezze a kivant ételt a “2” paroléedénybe.

* Helyezze a “3” paroléedényt a “2” paroléedény
tetejére.

* Fedje le egy fedbvel a felsé edényt.

A rizsf6z6 edény hasznalata
» Tegyen rizst vagy mas élelmiszert folyadékkal
vagy szosszal a rizsedénybe.

i Megjegyzés:

P> \egye figyelembe a “f6zési utasitasok”. Ott
informaciokat talal a kiilénb6z6 rizsekhez
szlikséges vizmennyiségekrol.

A hasznalat megkezdése

* Aviz betdltése utan el6szor helyezze el a
paragy(jt6 talcat, majd a paroléedényt és a
fedelet.
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Afedelet a géznyilassal a hatoldalan helyezze fel.

Az aramforras csatlakoztatasa

Csatlakoztassa a késziléket egy megfeleléen
felszerelt, foldelt 230 V, 50 Hz-es aljzatba.
Ajelz6lampa kék szine jelzi a bekapcsolt
allapotot.

Funkciok
A parolé kiilonb6z6 funkciokkal rendelkezik:

Valassza ki a f6zési id6t és a parolo kb. 5 ma-
sodperc utan automatikusan elkezd makdédni.
Azt is beallithatja, hogy az étel egy adott idére
késziljon el.

Miutan a parol6 befejezte a f6zést a beallitott
idétartamig, automatikusan melegentarté
tUzemmodba valt.

Tulhevilés elleni védelem: ha elfogy a betoltott
vizmennyiség, a készllék egy kis id6 mulva
automatikusan kikapcsol.

Hasznalati utmutatoé

Azonnali g6z funkcié
1. Akészilék bekapcsolasahoz hasznalja az ON/

OFF kapcsolot. A kijelzd kék szinben kigyullad.

2. Nyomja meg egyszer a SET gombot. A kijelzé6n

megjelenik az alapértelmezett 5 perces bealli-
tas: “00:05”.

3. Ha 5 percnél hosszabb ideig szeretne f6zni,

allitsa be a f6zési id6t a MIN perc gomb t6bb-
szori megnyomasaval, vagy a HR 6ra gomb
megnyomasaval 1 6ra beallitdsahoz.

4. Ha a bedllitott f6zési id6 50 percnél hosszabb,

toltson vizet az edénybe fézés kdzben, még
az 50 perc letelte elétt. Ellenkezé esetben a
készilék kikapcsol.

i Megjegyzés:

» A maximalis idébeallitas 1 éra 59 perc.

P A folyamat kdzben a kijelzé jobb felsé sarka-
ban a “STEAMER” (leforditva: parolas) felirat
fog villogni.

» Ha meg szeretné valtoztatni a beallitott idét,
nyomja meg és tartsa lenyomva a megfelel6é
MIN vagy HR gombot addig, amig meg nem
jelenik a kivant érték.

» Ha nem nyom meg egy gombot sem a beal-
litds utan 5 masodpercig, akkor a készllek
automatikusan elkezdi melegiteni a vizet.
Ezutan a “STEAMER” felirat folyamatosan
vilagitani fog. A jelzélampa kék szin(irdl
pirosra valt.

» Az id6zitd visszafelé szamol. Az idd leteltekor
5 hangjelzés figyelmezteti, hogy a fézés
befejez6dott.

Késleltetett fézés
1. Akészilék bekapcsolasahoz hasznalja az ON/

OFF kapcsolot. A kijelzd kék szinben kigyullad.

2. Nyomja meg egyszer a SET gombot. A kijelzén

megjelenik az alapértelmezett 5 perces bealli-
tas, “00:05”.

3. Allitsa be a f6zési id6t a MIN perc gomb is-

métlédé megnyomasaval vagy a HR éra gomb
megnyomasaval, ha 1 orat akar beallitani.

4. Nyomja meg masodszor a SET gombot.
5

. Allitsa be a késziiléken a MIN és/vagy a HR
gombok segitségével, hogy mikor kezdédjon a
fézés.

i Megjegyzés:

P A folyamat kdzben a kijelzé jobb felsé sarka-
ban a “TIMER” (leforditva: id6zitd) felirat fog
villogni.

P Afézést maximum 12 6ra 59 perccel késlel-
tetheti.

P> Ha meg szeretné valtoztatni a beallitott idét,
nyomja meg és tartsa lenyomva a megfelel6
MIN vagy HR gombot addig, amig meg nem
jelenik a kivant érték.

» Ha nem nyom meg egy gombot sem a be-
allitas utan 5 masodpercig, akkor az id6zité
automatikusan elkezdi a visszaszamlalast.
Ezutan a “TIMER” felirat allanddan vilagi-
tani fog. Ha a TIMER ideje lejar, a késziilék
automatikusan “STEAMER” tizemmadra valt
és elkezd f6zni. A jelz6lampa kék szinGrél
pirosra valt.

A Figyelmeztetés:

Soha ne miikodtesse a késziiléket felugyelet
nélkil. A késleltetett f6zés beallitasakor ugy
allitsa be az id6t, hogy megfelel6 feligyeletet
tudjon biztositani.

Melegentarté lizemmod

A f6zési id6 letelte utdan egy hangjelzés lesz
hallhaté 5 alkalommal.

Akijelzén megjelenik a “00:00” és alatta a
“KEEP WARM” felirat.

A jelz6lampa piros szinlrél kékre valt. Bekap-
csol a melegentarté tzemmad.

A hevitd id6koézonként ki és bekapcsol.
Melegitéskor a jelzélampa piros szinben fog
vilagitani.

A készulék tovabb szamolja a perceket. A
kijelz6n megjelenik a melegentarté izemmaod-
ban eltelt id6.

A miivelet megszakitasa
Nyomja meg az ON/OFF kapcsolét. A kijelzd
kikapcsol. Az 6sszes beallitas lenullazodik.



Tulheviilés elleni védelem

A betoltott vizmennyiség elfézésekor a készilék
egy kis id6 mulva kikapcsol. Az 6sszes bedllitas
lenullazodik. Egy hangjelzés lesz hallhaté. A kijel-
z8 hattérvilagitasa és a jelz6lampa kialszik.

» Szakitsa meg a miveletet a csatlakozo kihuza-
saval. Vagy toltson hideg vizet az edénybe.

i Megjegyzés:

> Afiitéelem lehllése utan a késziilék mindig
automatikusan készenléti izemmodba
kapcsol.

> Ajelzélampa kék szinben kigyullad, jelezvén
a mikodési allapotot.

> Az eljaras akar 30 percig is tarthat, attol
fliggden, hogy toltott-e vizet a késziilékbe
vagy sem.

» Ha folytatni szeretné a készllék hasznalatat,
nyomja meg az ON/OFF gombot a késziilék
bekapcsolasahoz.

« Allitsa be Ujra a f6zési idét.

Tobb viz hozzaadasa

A maximalis vizszintig (1 liter) feltdltve a készulék
kb. 50 percnyi mikddés utan hasznalja el a vizet.
Figyelje a vizszintjelzét. Javasoljuk, hogy mar ak-
kor t6ltsén Ujra vizet a készulékbe, ha a vizszint
elérte a MIN jelzést. Ezt mikddé készllék mellett
is megteheti.

* Hasznaljon mérépo-
harat.

* Toltse be a vizet a
vizbemeneten at.

+ Toltse fel a tartalyt a
MAX szintig.

A miikodés leallitasa

* Nyomja meg az ON/OFF kapcsolot. A kijelzé
kikapcsol.
* Huzza ki a tapkabelt a csatlakozoaljzatbdl.

MAGYARUL

» El&sz0r a paroléedényeket tavolitsa el, majd
utoljara a paragyujtd talcat.

Tisztitas

Az alapegység feliilete
» Az alapzat fellletét csak nedves ruhaval térolje
at, majd egy szaraz ruhaval torélje szarazra.

Targély
» Ontse ki a maradék vizet a tartalybol.
» Egy ruhaval torélje szarazra a tartalyt.

Fedél, paroléedények, paragydijté talca, rizs-
f6z6 edény

» Ezeket a tartozékokat szappanos vizben kéz-
zel tisztitsa meg.
+ Tiszta vizben 6blitse le és szaritsa meg.

Vizkémentesités

A kemény vizzel rendelkezé haztartasokban vizkd
rakodhat le a hevitéelemeken. Ez a g6z elzaroda-
sat okozhatja még az étel elkészillte el6tt.

» Ennek elkerilése érdekében 7-10 hasznalat
utan toltson 3 csésze ecetet a viztartalyba és
toltse fel vizzel a “MAX” szintig.

Ne tegye fel a fedelet, a parol6 vagy rizsedényt

és a paragy(ijté talcat a parolora.

» Csatlakoztassa a tapkabelt a halozatba és
allitsa be az id6t 30 percre. Az id6 letelte utan
hlzza ki a tapkabelt a halézatbol. Hagyja
teljesen lehdini a készulléket.

» Csak ezutan Ontse ki a vizet a tartalybol. Né-
hanyszor hideg vizzel éblitse ki a viztartalyt.
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Tarolas Zoldségek/gyiimolcsok:
1. Alaposan tisztitsa meg a z6ldségeket és vagJa
le a szarukat. Tisztitsa meg, hantsa meg és

vagja 0ssze a kivant méretre. A kisebb darabok

Tegye egymasba a paroléedényeket, hogy helyet
takaritson meg a tarolas soran.

Fo6zési utasitasok

Altalanos jellegii figyelmeztetések

A kovetkez6 idébeallitasok csak tajékoztatd
jellegliek, és a kortlményektdl fliggéen valtoz-
hatnak.

hamarabb fének meg, mint a nagyobbak.

2. Afagyasztott ételek mennyisége, minésége,
frissessége, mérete/egyformasaga és a hé-
mérséklete hatassal lehet a f6zési id6re. A viz
mennyisége és a fézési id6 a kivant eredmény-

tél valtozhat.

3. F6zés el6tt ne olvassza ki a fagyasztott zoldsé-

- e s . o en eket.

» Tobb paroléedény hasznalatakor a teljes f6zé- 9
si id6 kb. 5 perccel megndvekedik. Zoldségek/gyii-  Darabok sulya Koriilbeliili idé

« Ahosszabb f8zési idét igényld ételeket mindig e vagy mennyi- | (percekben)
a legalsé paroloedénybe tegye. : — ?ege

+ Ne f6zzon tul nagy méretii vagy tal sok ételt, Egész articsdka 4 egész darab 30-32
hogy a g6z ki tudjon aramolni a fedetlen g6z- Spargafejek 5009 12-14
nyilasokbol. Bab

» Adiszno- és csirkehust f6zés el6tt olvassza ki. - zold/fényezett 250 g 12-14

« A péragyl’.’ljt(’j tartalyban 6§szegyﬁ It’folygdékot - végott vagy egész 500 g 20-22
szbészokban vagy levesként hasznalhatja. - nagymeéreti 500 g, hiivelyes 12-13

. Cékla 500 g, szeletelt 25-28

Rizs: Brokkoli 500 20-22

1. Kiilénbozd osztalyd rizsek vannak. Minden roxiol. 9 -
osztalyhoz vegye figyelembe a hozza tartozo Kelbimbo 5009 24-26
fé6zési utasitasokat. Fehérkaposzta 500 g, reszelt 16-18

2. Tegye a pontosan kimért mennyiség( rizst és Zeller 250 g, vagott 14-16
\{izit a rizsli_‘ézt;')' edérllyble’,-.tTakarja le a fedéllel, Sérgarépa 500 g, vagott 18-20
és kapcsolja be a parolét. . ) '

3. Amegadott fézési idd letelte utan minden tipu- ~ £95S2karfiol 5009 20-22
s rizsnél ellendrizze, hogy a rizs egyenletesen Csdves kukorica 3-50s6 14-16
fétt-e meg. Keverje fel a rizst. Padlizsan 5009 16-18

4. Arizs keverésekor/ellendrzésekor ne hagyja, Egész gomba 500 g 10-12
hogy lecsapodott VI"Z cseppenjen a rizs_fé;é ] 250 g, vékonyra
edénybe. Ez megvaltoztathatja a rizs kinézetét Hagyma végott 12-14
eS I'Z'ét. . . . e . ) kozepes, legfel-

5. FO6zés utan vajjal, séval vagy borssal izesitheti Egész paprika ) 12-13
a rizst jebb 4 darab

' Burgonya (kb.) 500 g 30-32
, . 1kd , felkoc-
Rizs miné-  Egybe arizsféz6 edényben  Kériilbeliili Sérga karorépa ozek;;ezsone ¢ 28-30
sége f " idé
9 Rizs Viz ¥ Spenét 250 g 14-16
Barnr ________[JET 500 g 16-18
amaf'lzs 2 st ot tos Répa 500 g, vagott 2022

) norma c,sesze cseszej ] Fagyasztott zoldség 2859 28-50

- el6fézott 1 csésze 1 1/2 csésze 45-50 Alma 500 g, darabok 10-15

(fforrézott”) Kérte 500 g, darabok 10-15

Hosszuszem és vadrizs keveréke

- normal 1 csésze 11/2 csésze 56-58 Hal és tengeri herkentyiik:

- gyorsfézésli 1 csesze 13/4 csésze 18-20 1. Az alabbi tablazatban lévé f6zési id6k a friss,

Instant rizs 1 csésze 11/2 csésze 12-15 fagyasztott és kiolvasztott tengeri herkenty(ikre

Fehér rizs és halakra vonatkoznak. Tisztitsa meg a friss

- normal 1 csésze 1 1/2 csésze 45-50 tengetl herkentygket és hall'alfat a parolas el6tt.

2. Alegtobb tengeri herkenty(i és hal gyorsan

- hosszlUszem(i 1 csésze 12/3 csésze 50-55

megf6. A feltlintetett vagy annal kisebb mennyi-
ségeket f6zzon.



3. Anagy és kisebb kagylok vagy osztrigak
kilénbdz6 id6 utan nyilnak ki. Ellendrizze a
héjat, hogy elkertlje az el6f6zést. Ne egye meg
azokat a kagylokat, amelyeknek nem nyilt ki a
héja a f6zés utan, hogy elkerllje az esetleges
halmérgezeést!

4. Halfilét a rizsf6z6 edényben is parolhat.

5. Allitsa be a megfelel6 f6zési idét.

Tengeri herkentydi/ Darabok sulya  Korulbeliili

hal vagy mennyi-  id6 (percek-
sége ben)

Nagyobb kagylok 500 g 10-12

Garnélarak 2509 20-22

Homar

- farok 2-4 16-18

- vagott 500-600 g 18-20

Kis kagylok

(friss, héjas) 5009 14-16

Osztriga (friss, héjas) 1500 g 18-20

Kiralykagylo (friss) 5009 16-18

Rak

- kbzepes, pancélban 500 g 10-12

- nagy/nagy, pan- 5009 16-18

célban

Hal

- egész 250-3759g 10-12

-filé 500 g 10-12

- torzs 50049, 2,5cm 16-18
vastag

Hus:

Hus Darabok sulya  Koriilbeliili

vagy mennyi-  idé (percek-

sége ben)

Marhahus

- darabok 500 g 28-30

- daralthus 5009 16-18

- hisgolyok 500 g 22-24

Szarnyas

- darabok / szeletek 2-4 24-26

Baranyhus

- darabok / szeletek 500 g 26-28

Disznoéhus

- darabok / szeletek 500 g 26-28

Hot dog / kolbaszok 500 g 14-18

MAGYARUL Elaam

Tojasok:
Legfeljebb 6 tojast tehet a tojastartdba a parolé-
edény aljara.

Ha tobb tojast akar f6zni, akkor tegye kozvetlenll a
paroléedény aljara.

Tojas Mennyiség darab-  Koriilbeliili
ban id6 (percek-
ben)
Nem hamozott
- lagy 1-12 15-18
- kemény 1-12 19-22
Buggyantott
1. lépés:
ontson 2 csésze vizet a rizsedénybe; 7-8
g6zolje forréra a vizet.
2. |épés:
torjon fel egy tojast és dntse az
edénybe; 7.8
tegye az edényt a forro vizzel telt
paroléedénybe, amig meg nem
buggyan.
Rantotta
verjen fel 6 tojast 2 kanal tejjel a 20-22
rizsf6z6 edénybe;
soval, borssal izesitse.
Miszaki adatok
THPUS e DG 5552
Aramforras:.............. . 220-240 V, 50/60 Hz

Bemeneti teljesitmény ...700-800 W
Védelmi osztaly: .........

Nett6 tdmeg:.......ccccuee.

El6zetes értesités nélkil médosulhat.

A készulék megfelel minden érvényes CE irany-
elvnek, beleértve az elektromagneses megfelels-
ségrél, és a kisfeszultségl berendezésekrél sz616
iranyelveket, és a legujabb biztonsagi szabalyo-
zasok figyelembe vételével késziilt.
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A “Kerekes Szeméttarold” Szimbo-
lum Jelentése

Ovja a kdrnyezetet, ne a haztartasi hulladékkal
semmisitse meg az elektromos készulékeket.

A folosleges vagy hibas elektromos készillékeket
a helyi gyiijtépontokban adja le.

Segitsen elkerllni a helytelen hulladékkezelésbdl
eredd kornyezeti és egészségugyi hatasokat.

Hozzajarulhat a régi elektromos és elektronikus
készllékek ujrahasznositasahoz vagy mas mo-
don valé hasznositasahoz.

A gyijtépontokrdl a helyi hatésagok adhatnak
felvilagositast.



YKPAIHCbKA

3aranbHi BKa3iBKM WOA0 TEXHIKK 3pibHoCcTAMUK, abo 3 Bpakom focsiny Ta/abo

3HaHb, SKLLIO 3@ HAMW He BeeTbCs Harnsig um

Geaneku imM He 6ynun HagaHi BiANOBiAHI BKa3iBKN CTOCOB-

MepLu HiX BUKOPMCTOBYBATMW NPUCTPIiA, YBAXKHO HO BMKOPUCTaHHS NPUCTPOIO 0co6oo, sika Hece

npounTaiiTe Lei nociGHWK kopucTyBaya i 36epiraiite BiAiNoBiAANkLHICTL 3a iXHI0 Geaneky.

/10r0, @ TAKOX rapaHTito, YeK i, IKLLO MOXMBO, opu-  °  CTeXTe, o6 AiTn He GaBUNMCh NPUCTPOEM.

riHanbHY ynakoBKy pa3oM i3 BHYTPILLHIM NaKyBaH-

HAM. SIKLLO BM NepeaacTe NpucCTpiit TpeTil 0cobi, CumBonu y oMy NociGHNKy

[ofaiiTe Takox Lielt MociBHIK KopucTyBava. 3aans Bawoi 6e3nekn nogaHo uiTki 3acTepe-

* BukopucToByiiTe Let NpUCTpIn ANs NpMBaTHUX KEHHSI. PaZnMo 3BepHyTU Ha HYX yBary, o6
Lineit i 3a npuaHadeHHsim. MpUCTpiit He npu- YHUKHYTN HELLLACHUX BUMAAKIB | MOLLKOMKEHHS
3Ha4YeHUI AN KOMEPLINHOTO BUKOPUCTaHHS. npUCTpoto.

He BukopucToByiiTe Lien NpuUCTpin Ha BynuLi.
Baxuwwante NpuCTpin BiA Tenna, npsammx
COHSIYHUX NMPOMEHIB, BOMOTY (32 XOAHMX 06-
CTaBWH He 3aHyplonTe NPUCTPIN Y pianHW) i
rocTpux kpais. He kopuctyntecs npucTpoem,
SKLLO Y BaC BOSOri PyKu. FAKLLO NPUCTPIN Ha-
MOKHE, HeramHo Big'eaHawnTe Moro Big Mepexi.
« 3aBxau BUMMKaWTe NPUCTPIN i Big' eaHynTE Big

Mepexi (TArHiTb 3a WTekep, a He 3a kabensb), in i
SIKLLIO MPUCTPIi HE BUKOPUCTOBYETHLCS abo konu BKag“eM;;Ksi. e e
nig'egHyeTe Npunaaas, nig Yac YALWEHHS Yn y Baza A Y RUSDS B
pasi HeHanexHoi poboTn NPUCTPOIO. b :

* He 3anuwarTe npuctpin 6e3 Harnagy nig c . . 6
yac po6oTu. 3anuiiarun KimHaTy, 3aBxau neulanbHI 3axoaun oe3nekn Ans
BMMUKaWTe NpucTpin. Big'egHynte npuctpin LUbOro npucTporo

Big Mepexi.

* PerynsapHo nepesipsifite npucTpin i kabenb Ha
HasBHICTb NOLUKOAKEeHb. He BMuKanTe npu-
CTPIN, KO BUSIBMEHO MOLUKOMKEHHS.

* He pemOHTyITe NpUCTPIi camOTyxXKn. 3Bep-
HITbCS 4O YNOBHOBaXeHUX cnedianicTis. LLo6
YHUKHYTW Hebe3neku, cnig 3aMiHUTL MOLLIKO-
[KEHWUIN kabernb XUBMEHHS Ha Takuin camuii
kabenb; 3amiHy Mae BUKOHYBaTU BUPOBHNK,
cnyx6a NigTPUMKM CnoXuBaYiB Ym iHLLNIA KBa-
nicbikoBaHMM cnewianicr.

* BukopucToByiiTe nuwe opuriHanbHi geTani.

» [oTpumynTtecb nogaHux gani'y posgini npo
cneuianbHi BKa3iBk1 3 TeXHikv 6eaneku.

» CTtaBTe NpUCTpIll Ha Nnacky noeepxHto. Hikonu
He knagiTb Kabenb XVBMNEeHHS i He CTaBTe
NPUCTPIN Ha rapsidi noBepxHi abo nobnuay
BMPOGiIB, ki reHepytoTb Tenno. MNpoknagante
kabenb TakMM YMHOM, LLIOG BiH HE TOpKaBCs
OyAb-AK1X NPeaMETIB i3 FOCTPUMU KPasMU.

* He 3ruHaiiTe kabenb i He 06MOTYITE HUM MpU-
cTpin.

+ [ig yac poboTn NpuUCTpIi Moxe HarpiBaTucs,
TOMy icHye Hebe3neka oTpuMaHHs onikis (Ha-
npvknag, Big raps4oi Bogu, napu, Harpisanb-
HVX enemeHTiB). BepiTb KpULLKY i EMHOCTI 3a
py4ku. [NoBigomTe iHWNM KopUCTyBa4YaMm nNpo
Lto Hebesneky!

Oitn i ocobu 3 ocobnueumM notpedamm

+ 3aansa 6e3nekun Bawumx Aiten 3bepirante naky-
BaNbHWUI MaTepian (MNacTuUKoBI NakeTu, ckobw,
niHoMnacT TOLLO) Y MiCLSX, HeQOCTYNHUX ANns
niten.

* [lepea TUM K YUCTUTU YN CTABUTU NPUCTPIN
Ha 36epiraHHs, JanTe NOMY OXONOHYTU A0
KiHUS.

Hikonu He BMuKanTe napoBapky 6e3 Boau!

« Llen npucTtpint He NpuU3HaYeHun ons Bu-
KOpUCTaHHs ocobamu (BKmrovatoun giten) 3
oBMeXeHMU Di3NYHUMMN Y PO3YMOBUMM



I YKPAIHCBKA

He BukopuCTOBYWTE NPUCTPIN ANS IHWNX
Linen, okpiM SK Ans NpurotyBaHHS ixi. Mu He
HeceMo BiaMNoBiAanbLHOCTI 3a Byab-aKy LKoAy,
CMPUYUHEHY HEHANEXHNM BUKOPUCTaHHAM
NpUCTPOIO.

MNepea TMM ik BUKOPUCTOBYBaTH
BnepLie

3HIMITb ynaKkoBkKy.
Mu pekomMeHOyEMO NMOYUCTUTU ENEMEHTU Npu-
CTPOIO, K ONUCaHO B po3aini “YuLleHHs”.

KomMnoHeHTH i po3TaluyBaHHA op-
raHiB KepyBaHHA

©CoO~NOUPAWN =

Kpuiuka

Benvka emHicTb Ana napoBapiHHA
CepenHsi EMHICTb A1 NapoBapiHHS
HanmMeHLwa emMHICTb A4na napoBapiHHA
JloTok ans 36opy KoHAeHcaTy

OTBip Ans nogayi Boam
HarpiBanbHun enemeHT

OcHoBa B1poby

Lincoposuin amucnnen

10 KHonka “ON / OFF” (YBIMK./BUMK.)

11 KHonka “MIN” anst BCTaHOBNEHHS XBUMNUH
12 KHonka “SET” ans Bubopy dyHKLUi

13 KHonka “HR” ans BCTaHOBMNEHHS roAnH
14 KOHTpOnbHUI iHanKaTop

1

5 IngukaTop Boau

Be3 mantoHKy: 1 eMHICTb Ans pucy

BcTtaHoBRneHHs i nopagu wono Bu-
KOPUCTaHHA

[MocTaBTe NpuCTpii NO6MN3y HacTiHHOI PO3-
eTkn. BnbepiTb piBHY, Cyxy, HE CIN3bKY i
TEPMOCTIiKy MOBEPXHIO HA AOCTATHIN BigcTaHi
BiA CTiHM abo Bia mMebniB.

He 3akpviBanTe oTBOpY ANs Napm Mif vac po-
601K npucTpoto. [lante napi BinbHO BUXOOUTU.

A YBara.

» He cTaBTe BUpi6 y wady!

P [MapoBapka i npunaaas He npuaHadeHi Ans
BMKOPUCTAHHS! B JyX0OBKaXx (MIKPOXBUIbOBUX
neyax, 3 KOHBEKLIEI Y/ 3BMYaliHMX) abo Ha
Hux!

PyYHKLis MUTTEBOI NoAavi napu

CreuianbHa Tpy6a ans nogadi napy nogacTb
napy 3a Kinbka cekyHp. Llei KoMnoHeHT nokpusae
HarpiBanbHUN enemeHT i perynoe niaxig Boaw.

HanoBHeHHs BogolO

i MpumiTka.

P> |HavKkaTop piBHA Boay 3 nosHaukamy “MIN” i
“MAX” po3MiLLEHMIA MOPYM i3 MAHENITIO KEPY-
BaHHS.

P> 3anoBHIOMTE EMHICTb Arst BOAW TiflbKM NMPO30-
poto i umcToro Bogow. He gopasavite Byap-aky
iHLLY pianHy abo Cinb, nepeLb Ta iH. Y EMHICTb
Ans Boau.

IHAMKaTOop piBHSA BOAM BigoGpaxae piBeHb
BOAM B EMHOCTI AN BOAMW.

3anoBHiTb EMHICTb 40 MaKcMMaribHOro piBHs
(1 niTp).

Y Bunagky npurotysaHHsa gosuwe 15 xB., 3a-
BXOW AONMUBaNTE BOAY 4O MaKCUMarbHOro
piBHS.

NoTok Ans 360py KoHAeHcaTy
MocTaBTe NOTOK Ans 360py KOHAEHCATy B OCHOBY
npucTpoto.

BukopucTaHHs ogHiei eMHOCTI Ans napoBa-
PiHHA

i MpumiTka.

P> 3 METOI0 CPOLLEHHS BUKOPUCTaHHA EMHOCTI
npoHymepoBaHi 1, 2i 3.

P Ha notok ansa 36opy koHAeHcaTy MoXHa
NOCTaBUTU TiflbKM EMHICTb A NapoBapiHHSA
3 Mo3HauyKot “1”.

[MocTaBTe EMHICTb A4S NapoBapiHHS 3 NO3Ha-
ykoto “1” Ha noTok Ans 36opy KoHAeHcaTy.
Moknagaitb oBoui, puby abo iHLy ixy 6e3 coycy
abo NonvBKkM y EMHICTb AN NapoBapiHHA. He
3aKpvBanTe NOBHICTIO OTBOPIB AN napu!
Hakpuinte BEpXHIO EMHICTb KPULLIKOHO.

BukopucTaHHA ABOX EMHOCTEN Ans naposa-
PiHHA

[MocTaBTe emHiCTb AN NapoBapiHHS 3 NO3Ha-
ykoto “1” Ha noTok Ansa 36opy KoHAeHcaTy.
MoknaaiTe 6inbLUi WMaTKK i i3 GinbLnm
4aCOM MPUrOTYBaHHS Yy HUXHIO EMHICTb ANS
napoBapiHHS.

[MocTaBTe eMHICTb ANS NapoBapiHHS 3 No-
3HaYKO “2” Ha EMHICTb AN NapoBapiHHS 3
no3Haukor “1”.

HakpuiiTe BEpXHIO EMHICTb KPULLIKOHO.

BukopucTaHHA TPbOX EMHOCTEN ANA Napo-
BapiHHA

[NocTaBTe EMHICTb AN NApOBapiHHS 3 NO3Ha-
ykoto “1” Ha noTok Ans 36opy KoHAeHcaTy.
MoknaaiTe GinbLui WMaTKK iXi i3 Ginbwnm
YacoM MPUroTYBaHHS Y HUXHIO EMHICTb Ans
napoBapiHHs.



[MocTaBTe eMHICTb ANst NAapoBapiHHS 3 Mo-
3HaYKo “2” Ha EMHICTb AN NapoBapiHHS 3
no3Haukoro “1”.

MoknaaiTe NOTPiGHY XXy B EMHICTb ANS napo-
BapiHHs “2”.

[MocTaBTe eMHiCTb ANst NAapoBapiHHS 3 MNo-
3Ha4Koto “3” Ha EMHICTb ANs NapoBapiHHS 3
NO3HauKo “2”.

HakpuiiTe BEpXHIO EMHICTb KPULLIKOHO.

BukopuctaHHA EMHOCTI ans pucy

Moknagitb puc abo iHwy iy 3 coycom abo
MOJIMBKOI B EMHICTb AJ1S1 PUCY.

i MpumiTka.

» [loTpuMynTECH HALUMX “IHCTPYKLIN i3 Npu-

rotyBaHHs”. TyT BM 3HaAeTe Nopaau LoAo
KINbKOCTi BOAM ANSA PUCY Pi3HOrO COPTY.

MonepenHin 3anyck

lMicnsa Toro, Ak HanneTe BoAy, CNepLly NocTas-
Te NOTOK Ans 360py KOHAEHCaTy, ToAi EMHICTb

ONs NapOBapiHHS i KPULLIKY.

MoknaaiTe KpULLKY OTBOPOM AN napu Ao 3aay.

Mip’eaHaHHA 0O XUBMNEHHA

Mig’eqgHanTe NpUCTPIN 4O HANEXHO BCTAHOB-
NeHoI i30nboBaHOI 3a3eMIIEHOI PO3eTKN

230 B, 50 I'u.

KOHTpOmnbHWI iHAMKATOP 3aCBITUTLCS CUHIM,
NMo3Ha4arum roToBHICTb 40 poboTK.

DyHKLUjI
Ha napoBapui MmoxHa Bnbpatu pisHOMaHiTHi
DYHKLIT.

BnbepiTb yac npurotyBaHHs i napoBapka aBTo-
MaTUYHO PO3MoYHe poboTy Yepes NpnbnusHo
5 cekyHa.

TakoX MOXHa HanawTyBaTu Tanmep Ans npu-
rOTyBaHHS i y MEBHWI BCTAHOBINEHNI Yac.
[Micnsa 36iry BCTaHOBNEHOrO Yacy NPUroTyBaHHS
Byae yBIMKHEHO PEXUM NIATPUMKN iXXi TEMOH.
3axucT Bif neperpiBaHHs. Ao Bogy byae Bu-
KOPWCTaHO MOBHICTIO, MPUCTPIVi aBTOMaTU4HO
BMMKHETbCS Yepes AesKuii Yac.

IHCTpyKUii 3 ekcnnyaTauil

®DyHKLiA MUTTEBOI NoAaYi napu

1.

2.

LLlo6 yBiMKHYTU NPUCTPIlA, HATUCHITb KHOMKY
“ON/OFF”. Oncnnen 3acBiTUTLCS CUHIM.

OpavH pa3 HaTUCHITb kHonky “SET”. Ha gucnnei
Oyae BigobpaxaTnchb 3Ha4YEHHS 3a 3aMOBYYBaH-
Ham 5 xBunuH “00:05”.

Akwio notpibHo rotyBaTy GinbLue 5 XBUMWH,
BCTaHOBITb YacC NPUroTyBaHHS i, HaTUCKaK4u

YKPAIHCbKA Exmmm

KHOMKY BCTaHOBMNEHHs xBunuH “MIN” abo kHon-
Ky BCTaHOBMeHHs roguH “HR” ana BctaHoBneH-
HS 3HaYeHHs 1 roa.

4. FKLWO BCTaHOBMEHWI Yac NPUroTyBaHHSA 40-
BLMI 50 XBUMUH, N Yac NpUroTyBaHHS ixi
cnig [onuTy BoAy, NepLl HixX MyuHe 50 XBUNUH.
IHaKLe NpUCTpi BUMKHETLCS.

i MpumiTka.

P> MakcumarnbHe HanalTyBaHHs vacy — 1
roamHa 59 XBUIUH.

P [ig Yac uboro npolecy iHaMKaTop
“STEAMER” (nepeknaa: napoBapka) byae
6rnvMmaTun y npaBomy BEPXHbOMY KyTi AuC-
nnes.

P AKLO HanalwTyBaHHA NOTPIGHO 3MIHUTH,
HaTUCHITb Ta YTPUMYITE BiANOBIAHY KHOMKY
“MIN” abo “HR”, nokn He 3’ABNSITbCA NOTPIOHI
3HaYeHHS!, OMNOKN He BigobpasnTbes NoTpib-
He 3HaYeHHs1.

P Ao nicnsi BBeAEHHS Yacy, NpoTsirom 5
ceKyHf, He Byae HaTUCHYTO XOOHOT KHOMKW,
NPUCTPI aBTOMaTUYHO PO3MOYHE HarpiBaHHS
Boau. MocTinHo Byae cBiTUTUCS iHOMKaTOP
“STEAMER”. KoHTponbHWI iHAMKaTOp 3Mi-
HUTBCS 3 CYHBOTO Ha YEPBOHWA.

P Taiimep po3noyHe 3BOPOTHIN Bianik. Konu
Yac MuHe, 5 pasiB MPO3BYYNTbL 3BYKOBUN
CuvrHari, NoBifoMMSIoYY NPO 3aBEPLUEHHS
NPUroTyBaHHS Xi.

BiaknapeHe npurotyBaHHs ixi

1. Wo6 yBiMKHYTU NPUCTPIN, HATUCHITH KHOMKY
“ON/OFF”. lucnnen 3acBiTUTLCA CUHIM CBIT-
nom.

2. OpwH pas HaTuCHITb kHonKy “SET”. Ha aucnnei
Oyae BigobpaxaTnCb 3HaYEHHs1 3@ 3aMOBYyBaH-
HAM 5 xBunuH “00:05”.

3. BcTaHoBITb Yac NpUroTyBaHHSA ki, HaTUCKar4m

KHOMKY BCTaHOBMEHHs1 xBunuH “MIN” abo kHon-

Ky BCTaHOBMEHHS roguH “HR” ana BCTaHOBNEH-

HA 3Ha4eHHs 1 roa.

HaTtucHiTb kHonky “SET” we pas.

. BcraHoBiTb Yac noyaTtky NnpurotTyBaHHs ixi Ansi

npucTpoto 3a gornomoroto kHomnok “MIN” i/abo
“HR”.

ok

i MpumiTtka.

P [ig yac uboro npouecy iHavkatop “TIMER”
(nepeknag: Taimep) byae 6nvmatu y npaso-
My BEPXHBOMY KyTi Aucnnes.

» MakcymanbHO BiZKIACTU Yac NpUrotTyBaHHs
Ki MOXKHa Ha 12 roauvH i 59 XBUNWH.

P AKLLO HanawTyBaHHSA NOTPIGHO 3MIHUTH,
HaTWUCHITb Ta YyTPUMYMTE BiANOBIOHY KHOMKY
“MIN” abo “HR”, noku He 3'ABNSITbCSA NOTPIOHI
3HaYeHHs, AOMOKN He BifobpasnTbesa NoTpib-
He 3HaYeHHs.



YKPATHCbKA

i MpumiTka.
» Akuwio nicna BBeAEHHS Yacy, MpoTarom 5

CeKyHZ He Oyaie HaTUCHYTO XXOAHOI KHOMKK,
TaiMep aBTOMaTU4YHO PO3MOYHE 3BOPOTHIl
Bianik yacy. MNocrTiiHo Byae cBiTUTUCS iHAN-
katop “TIMER”. Konu yac Tanvepa “TIMER”
MWHE, NPUCTPIi aBTOMaTUYHO Nepenae B
pexvm “STEAMER” i po3anoyHe npurotysaH-
Hs1 DKi. KOHTPONbHWIA iHAWKaTOP 3MIHUTLCA 3

o

1 Mpumitka.

P> KOHTpOmnbHUI iHAMKATOP 3aCBITUTLCA CUHIM
CBITIIOM, BKa3ylO4M Ha FOTOBHICTb A0 PoboTu.

P Lleit npouec moxe Tpmeath Ao 30 XBUMKH
3anexHo Big Toro, Yu Byno JonuTo Boay.

FAKLo NoTpibHO NOAOBXMTU POBOTY, HATUCHITE
kHonKy “ON/OFF”, w06 yBiMKHYTW NPUCTpIiA
3HOBY.

CMHBOTO Ha YePBOHUN. » BcraHoBIiTb Yac NpuroTyBaHHs Ha napi 3HOBY.

OonuBaHHsA Boan

MakcumanbHuii piseHb Bogu — 1 niTp, Bogy byae
BUKOPUCTAHO NpuBnmn3Ho Yepes 50 XBUMUH.
CrexTe 3a iHgukaTopoMm piBHS Boan. Mu peko-
MeHAYEMO [OMMBATU BOAy, SIK TiflbKM piBEHb BOAU
ninge no nosHadvkm “MIN”. Lie moxHa pobuTtu nig
yac poboTn NPUCTPOIO.

Pexxum niaTpumkm ixi Tennoto

* Komu MuHe Yac npurotyBaHHs ixi, 5 pasiB npo- * Bukopucrante Bu-
nyHae 3BYKOBWIA CUrHan. MiptoBanbHy yaty.
* Ha gucnnei 6yage BigobpaxaTtuch iHaMKauis » [onwuiite Bogy

“00:00”, a nig Heto “KEEP WARM”. Yyepes OTBip nogavi

¢ KOHTpOnbHWIA iHOUKaTOP 3MiHUTBLCSA 3 YEPBOHO- BOAW.
O Ha CUHI. 3anyCcTUTLCS PEeXVM NIZTPUMKM ki ¢ 3amnoBHITb EMHICTb (= g
Tensnot. [o piBHs “MAX”.

* HarpiBanbHuit enemeHT Byge BMUKaTUCh i
BVMMUKaTUCh Yepes NeBHWI NPOMiXOK yacy. i
yac HarpiBaHHsi KOHTPOSbHWIA iHAuKaTop byae
CBITUTUCb YEPBOHKM.

* [MpucTpiii Byae paxyBaTvt XBUNMHW. Y pexuMi
niaTPUMKM iXi Tennoto Ha avcnnei byae Bigo-
BpaxaTnchb Yac, KU MUHYB.

3ynuHka pob6oTu

* HatucHitb kHonky “ON/OFF”. Qucnnen Bu-
MKHETbCS.
*  BunmiTb Wwrekep kabento X1BNEHHSA 3 PO3ETKN.

3akiHYeHHA pob6oTun
HatucHitb kHonky “ON/OFF”. Qucnneit BUAMKHETb-
cs. Yci HanawTyBaHHS Oyae CKUHYTO.

3axucT Big neperpiBaHHs

Konn Bogy 6yae BMKOPYCTaHO MOBHICTIO, MPUCTPIl
aBTOMaTUYHO BUMKHETBLCS Yepe3 Aeskui yac. Bei .
HanawuTyBaHHs 6yae ckuHyTo. Mpo3ByynTb 3BY-
KoBWiA curHan. lMiaceitTka gucnnes i KOHTPONbHUIA
iHOMKaTOp BUMKHYTHCS.

CroyaTky 3HIMiTb EMHOCTI AN NapoBapiHHS, a
noTiM NOTOK ANst 360py KOHAEHCaTY.

YnweHHs

» 3aBepLuiTb onepaLdito, Big €AHaBLUM LUTEKEP.
A60 ponuinTe XonoaHy sogy.

i MpumiTka.

» [licns Toro, Sk HarpiBanbHW enemeHT
OXOrOHe, MPUCTPIN aBTOMATUYHO Nepenae B
PEXMM OYiKYBaHHSI.




/\ Ysara.

P He BuKOpUCTOBYIiTE OPOTSAHY LLITKY @60 iHLUi
npegmeTu, Lo MOXYTb Noapsinati NPpUCTpPIN.

» He BukopucToByiiTe rocTpi abo abpasuBHi
3aco0u ANns YNLLEEHHS.

MNoBepXxHsi OCHOBM NPUCTPOIO

* Butupante noBepXxHO OCHOBU NPUCTPOLO Tifb-
KM BOSIOrOK0 raHYipKoto, Nicnsg Yoro NpoTpiTh
M’SIKOIO FaH4ipKoto.

E€MHicTb Ansi Boagu
*  Bunuinte 3anuiuky Boan 3 EMHOCTI.
*  BUTpPITb EMHICTb raHYipKOIO Hacyxo.

Kpuwka, eMHOCTI ANA napoBapiHHSA, NOTOK
Ans 36opy KOHAEHcaTy, EMHICTb AN pucy

A YBara.

» He MuiiTe L YaCTUHW B MOCYAOMUIHIi
MaLLVHI.

P> |HakLle X nnacTMacoBa NOBEPXHS MOXe
NOTEMHITW.

*  MwiiTe Ui YaCTUHW BPYYHY B BOAI 3 MUIIOM.
» [pomwuiiTe iX y YMCTIN BOA| | BUCYLLITb.

YuweHHA Big Hakuny

HarpiBanbHuin eneMeHT MoXe NOKPUTUCH Ha-
KMMOM, SKLLIO y BaLLOMY PErioHi »opcTka BoAa. Lie
MOXe NpU3BECTU 40 BUMKHEHHS NapoBapKu Lie [0
NPUroTyBaHHS iXi.

* LUo6 3anobirtv uboMy, Nicnst BUKOPUCTAHHS
naposapku 7-10 pasis HanuTe 3 KOpKK ouTy
B EMHICTb 4115 BOAM i 3aNOBHITb i 40 PiBHS
“MAX”.

* He cTaBTe KpULLKY, EMHICTb, EMHICTb ANs pUcy
i noTok Ans 360py KoHAEHcaTy Ha NapoBapKy.

» [lig’eaHanTe WTEKEP XUBMNEHHA 40 HACTIHHOI
PO3€eTKM i BCTAHOBITb Yac Ha 30 xBunuH. Micns
TOrO, Ik MMHE BCTAHOBMEHUI Yac, BUAMITb
LTekep i3 po3eTku. [larite NpuCTPOr NOBHICTHO
OXOMMOHYTH.

» Tinbkv TOAI BUNMITE BOAY 3 EMHOCTI. Mpomunii-
T€ EMHICTb ANS BOAM KifbKa pasiB XONoaHOK
BOAOIO.

36epiraHHA

[MoknagiTe EMHOCTI ANs NapoBapiHHA OAHa B O4HY,
o6 3aowannTy micue Ans 3depiraHHs.

YKPAIHCbKA

IHCTPYKUii 3 NpUroTyBaHHA IXi

3aranbHi BKasiBKku

MogaHi Aani HanawTyBaHHA Yacy HaBOASATLCS
BMIKIIOYHO NS AOBIAKM | MOXYTb Bigpi3HATUCH
3anexHo Big o6cTaBuH.

Y BMNagKy BUKOPUCTAHHS KiNlbKOX EMHOCTEMN
ONsi NapoBapiHHA 3aranbHUI Yac NPUroTyBaH-
HS XXi 36iNbLUyeTbCA NPUBNN3HO Ha 5 XBUMVWH.
3aBxaun Knagitb BENVKi LUMaTKK DXi, ANns SKux
noTpibeH AOBLUWIA Yac NPUrOTYBaHHS, B HaW-
HXKYY EMHICTb.

He rotynte 3aHaaTo Benuki WMaTtkun abo Be-
NMKY KINbKICTb Xi, Wo6 AaTv MOXNIMBICTb Napi
BUXOAMUTUN Yepesa He3aKpuTi OTBOPU ANsi napu.
Po3moposkTe M'sico 4n NTULo nepeg npuroty-
BaHHAM.

PignHy 3 noTka MOXHa BUKOpUCTaTK NS Npu-
roTyBaHHs cynis abo coycis.

Puc

1.

IcHye puc pisHoro copTty. [loTpumyiTech
iHCTPYKLIM i3 NPUrOTYBaHHS KOXXHOrO OKPEMOTO
COpTY puCy.

MoknapiTe pyc i Bogy B TOYHIN NponopLii B €M-
HICTb ANs pucy. HakpuiTe KPULLIKOH i YBIMKHITL
napoBapky.

BignoBigHO 4O KOXHOro COpTy pucy nepeBsipsn-
Te Yyepes MiHiMarnbHUI MPOMIKOK Yacy, Yn puc
roTyeTbCsi piBHOMIpHO. [NepemiwanTe puc.
Konwu nepesipsieTe/nepemillyeTte puc, nepesip-
Te, Y1 HemMae KOHAEeHcaTy BOAWM B EMHOCTI Anst
pucy. Lie moxe 3MiHUTU TEKCTYpy | CMak pucy.
[Micns npurotyBaHHs MOXHa Aodati Ao pyUcy
Cinb, nepeb abo macno.

Copt pucy  PasomBemHoctignsipucy  Mpubnus-

Puc Boga HWUI Yac
(xBUNKUHK)
KopuuHesuii puc
- opMarnbHWi 1/2 mipHoi 1 mipHa 42-45
-anonosury  aui qawa 45-50
roToBUN 1 mipHa 1 1/2 mipHoi
(‘nponapennir’) 1awa dawi
CyMilu JOBroro i AnKoro pucy
- HopmanbHun 1 MipHa 1 1/2 mipHoi 56-58
Yawa Yavui
- LLO LWBKUAKO 1 MipHa 1 3/4 mipHoi 18-20
roTyeTbCsl Yawa Yarui
Puc momen- 1 mipHa 1 1/2 mipHoi 12-15
TarnbHOro npuro- vyatua valwi
TyBaHHS
Binun puc
- HopManbHUA 1 MipHa 1 1/2 mipHoi 45-50
- [oBrUiA salla salli 50-55
1 mipHa 1 2/3 mipHoi

vawa vawi



YKPAIHCbKA

OBovui/cpykTn

1.

PeTenbHO nouncTsTe 0BOMI i BigpikTe KOPIHL.
AKLL0 NOTPIBHO, NOMUITE, NOYUCTLTE | PO3PiK-
Te. ManeHbKi LIMaToYKM roTyTbCS LWBMALLE,
Hi>XK BENUKI.

4.

NPUroTyBaHHAM MOYMCTLTE CBiXXi MOPEnpoayKTh
i pnby.

BinbLuicTb pubn i MOpenpoayKTiB roTyHTLCA
WwBMAKo. FoTyNTe ManeHbKUMK nopLisiMu Ta 'y
BKa3aHil KinbKOCTi.

Benwki i mani montocku abo ycTpuui Biakpmsa-
10TbCS Y pi3HUiA yac. MNepeBipTe MyLunto, o6
YHUKHYTW MonepeaHboro rotyBaHHs. He ixte
MOITOCKM, MYLLIISI SIKUX HE Bigkpunacs nicns
NPUroTyBaHHS, W06 YHUKHYTU OTPYEHHS.
Pu6Hi cine MoxHa Takox rotyBaTi B EMHOCTI
Ons pucy.

2. KinbKicTb, SIKICTb, CBXICTb, PO3Mip/O0QHOPIAHICTD
i Temneparypa 3aMOpPOXXEeHUX NPOAYKTIB MO-
XyTb BMAMBATU Ha Yac npurotyBaHHs. Kinbkictb
BOAM i Yac NpuUroTyBaHHs BiOPI3HAOTLCA 3anex-
Ho Bif 6axxaHoro pesynsrary.

3. He po3amopoxyiTe 3aMOpOXeHi 0BoYi Nepes
NPUroTYBaHHAM.

OBovui/dhpykTyn Bara a6o kinb-  Mpu6nusHumn
KiCTb WUMATKIB  Yac (XBUNUHK)

ApTULIOK, Uinuii 4 yini wr. 30-32

Cnapka, ronoBku 500 r 12-14

Bobu

- 3eneHi/gocTurni 250r 12-14

- po3pisaHi abo uini 500 r 20-22

- rpy6i 606u 500 r, NywnmHHa 12-13

Bypsik 500 r, nopizaHui 25-28

Bpokkoni, cyusiTTs 500r 20-22

E:;‘;‘;:”"Cb"a 500 r 24-26

KE::I(;Z?:aHHa 500 r, nopisaHa 16-18

Cenepa 250 1, LumMaTodkamm 14-16

Mopksa 500 r, wmaTto4kammn 18-20

Eiﬁ';”a R 500 20-22

Kykypynsa 3-5 kayaHiB 14-16

BaknaxaH 500 r 16-18

LLamniHbnoHK, wini 500r 10-12

Loy

- cepeqHii, 0o

Mepeub, Uinui p4 T 12-13

gﬁﬁ;ﬁg’;" (npw- 500 1 30-32

BpykBa ! Cepiﬂafv'l kyu- 28-30

LWnuHat 2501 14-16

[apbys 500r 16-18

Bypsik 500 r, umaroyKamm 20-22

3amopoxeHi oBoui 2851 28-50

Si6nyka 200 e 10-15

Mpywi 500 r, wmatou- 10-15

Kamu

Pu6a i mopenpoayktu

1. Yac npurotyBaHHs ixi, HaBeAeHUI B Tabnuui,
3aNeXuTb Bif CBIKOCTI, 3aMOPOXEHHS | pO3-
MOPOXXEHHS MOPeNpPOAYKTIB i pubw. Mepen

5. BcTaHOBITb BiANOBIAHWIA Yac NPUrOTYBaHHS.

Mopenpoayktu/puba Bara a6o kinb- MpubnusHuin

KiCTb lUMaTKiB ~ 4ac (xBunu-
HK)

Benuki montocku, 500r 10-12

HeYnLLeHi

Mani kpeBeTku 2501 20-22

Owmap

- XBiCT 2-4 16-18

- nopisaHui 500-600 r 18-20

ManeHbki Montocku

(cBixi, HeuULLIeHi) 500 r 14-16

Yetpuui (cBixi, He- 1500 r 18-20

YWLLEHI)

Koponiscekuii rpebi- 500 r 16-18

HeLb (CBRKWA)

KpeBeTku

- cepefHi, HeunLLeHi 500r 10-12

- BENWKi/ayxe Benuki, 500 r 16-18

HeunLLeHi

Pnba

- uina 250-375r 10-12

- ¢hine 500 r 10-12

- CTENK 500r,2,5¢cm 16-18

TOBLUMHU

M‘aco

M‘aco Bara a6o kinb-  Mpu6nusHumn
KiCTb WUMaTKiB ~ 4ac (XxBunu-

HK)

AnosBuunHa

- LUMaTovKamu 500 r 28-30

- rambyprep 500 r 16-18

- tbpukagenskm 500 r 22-24

MTnus

- LUMaTo4kamm 2-4 24-26

BapaHnuHa

- LUMaToqKamm 500 r 26-28

CBuHMHA

- LUMaToYKamu 500 r 26-28

Xopa-por / cocuckm 500r 14-18



Anusa

Y Tpumay ons sieub, WO 3HaX0AUTbCS Ha OHi
€MHOCTI NS NapoBapiHHSA, MOXKHa noknact oo 6
SiEUb.

Ao noTpibHO NpuroTyBaTtu Ginblue sieLb, Nokra-
OiTb iX NPSIMO Ha AHO EMHOCTI AN NapOoBapiHHSA.

Anusa Kinbkicte wtyk  MpubnusHuin
yac (xBunum-
HK)
He unwieHi
- Ha pigko 1-12 15-18
- Ha TBEpao 1-12 19-22
MounLLeHi
1 Kpok:
HanuiTe 2 MipHi YaLli Boau B EMHICTb 7.8
Ans pucy;
ToTyWiTe, IONOKV BOZA HE HarpieTbes.
2 KpoK:
NoYNCTLTE ANLS | NOKNaAiTh iX y
EMHICTb; 7.8
MOKNaAiTb EMHICTb Yy EMHICTb Arsi na-
POBapiHHs 3 TENO BOAOH, [OMOKM
AN He 3BapSATHLCS.
Omnert
3miLaiiTe 6 Aeub 3 2 noXKaMu Mo- 20-22
1loKa B EMHOCTI Ans pucy; Aoaante
Cinb i nepeLpb.
TexHi4YHI XxapaKTepucTukm
MOBEIIB . DG 5552
HKUBMEHHS: .., 220-240 B, 50/60 Iy,
BXiOHa MOTYXKHICTB! ..o 700-800 Bt

KNac BE3MEKM: ....uvveeeiiee e |

TexHi4Hi XapakTepucTKn MOXYTb ByTi 3miHeHi!

Llen npucTpin cepTuncpikoBaHo BignNoBigHO A0
aitounx HopM PE, Hanpuknag Hopm enekTpomar-
HITHOI CYMICHOCTI i HU3bKOI Hanpyru, i CKOHCTPY-
NOBaHO BIAMNOBIAHO 4O OCTAHHIX XapaKTEPUCTUK i3
TexHikv 6e3neku.

YKPAIHCbKA



DG 5552

BTV

GARANTIE-KARTE

Garantiebewijs * Carte de garantie
Certificato di garanzia ¢ Tarjeta de garantia
Cartao de garantia * Guarantee card
Karta gwarancyjna ¢ Zarucni list  Garancia lap
FapaHTiiHUI TanoH * FapaHTUHaA KapTo4Ka

DG 5552

24 Monate Garantie gemaR Garantie-Erklarung « 24 maanden
garantie overeenkomstig schriftelike garantie « 24 mois de garantie
conformément a la déclaration de garantie *+ 24 meses de garantie
segun la declaration de garantia * 24 meses de garantia, conforme
a declaragdo de garantia + 24 mesi di garanzia a seconda della
spiegazione della garanzia * 24 months guarantee according to
guarantee declaration 24 maneders garanti i henhold til garantierkleering
24 miesiace gwarancijinapodstawie karty gwarancyjnej s Zaruka 24 mésict
podle prohlaseni o zaruce * A garanciat lasd a hasznélati utasitdsban
[apaHTuitHble 06s3aTeNnbCTBa — CMOTPY PYKOBOACTBO NOMb30BaTENS

Kaufdatt Ha Unterschrift « Stempel van de leverancier,

Handtekening - Date d'achat, cachet du revendeur, signature + Fecha de compra, Sello del
vendedor, Firma + Data de compra, Carimbo do vendedor, Assinatura  Data dell'aquisto,
timbro del commerciante, firma - Purchase date, Dealer stamp, Signature - Kjepsdato,
stempel fra forhandler, underskrift + Data kupna, Pieczatka skiepu, Podpis + Datum
koupé, Razitko prodejce, Podpis + A vasarlasi datum, a vasarlasi hely bélyegzdje, aliras
[lata nokynku, nevars TOProua, NoAnuCH

Elektro-technische
Vertriebsgesellschaft mbH
Industriering Ost 40
47906 Kempen

Elektro-technische Vertriebsges. mbH
Industriering Ost 40 » 47906 Kempen

Telefon 02152/2006-888
Hotline@etv.de

Stand 02/10

PERFECT IN FORM AND FUNCTION AEG



