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ENGLISH

Protection of the environment
* Your appliance is designed for many years use. However, when you
decide to replace your appliance, do not forget that you can contribute
towards protecting the environment by disposing of it at your loca
waste disposal centre (for appliances fitted with an electronic

C programmer).
Please follow the instructions for use carefully.
This appliance produces boiling hot steam.

Safety instructions

» Thisappliance complies with the safety regulations and conditions in effect,
and with the following:

- Household appliance directive 89/336/CEE modified by directive
93/68/CEE
- Low Voltage Directive 72/23/CEE modified by directive 93/68/CEE.

» Check that the power supply voltage corresponds to that shown on the
appliance (aternating current).

* Given the diverse standards in effect, if the appliance is used in a country
other than that in which it is purchased, have it checked by an approved
service centre,

* Do not place the appliance near a heat source or in a hot oven, as serious
damage could result.

* Useaflat and stable work surface, away from any water splashes.

. Nhe;/(jer leave the appliance in operation unattended. Keep away from
children.

Do not leave the cord hanging.

* Always plug the appliance into an earthed socket.

Do not unplug the appliance by pulling on the cord.

* Do not use the appliance if:

- the appliance or the cord is damaged.

- the appliance has fallen or shows visible damage or does not work
properly.

In the event of the above, the appliance must be sent to an approved Service
Centre.

* If the power supply cable is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, the after-sales service or asimilarly qualified person in order
to avoid any danger.

» Burns can occur by touching the hot surface of the appliance, the hot water,
the steam or the food.

 Always unplug the appliance:

- immediately after use,
- when moving it,
- prior to any cleaning or maintenance.

» Never immerse the appliance in water !

* Do not place the appliance near awall or a cupboard - the steam produced
by the appliance can cause damage.

* Do not move the appliance when it is full of liquids or hot foods.

* Thisappliance is designed for domestic use only. In case of professional
use, inappropriate use or failure to comply with the ingtructions, the
manufacturer accepts no responsibility and the guarantee does not apply.

* Do not touch the appliance while it is producing steam and use acloth to
remove the lid, rice bowl and steam bowl.

o
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ENGLISH

Description

Lid handle

2 Lid

3 Clip-on handle

4 Steam basket (2 or 3 depending on the
model)

5 Removable base with built-in egg hol-
der (only on upper basket(s))

6 Rice bowl

7  Steam conduit

8 Juice collector

=

9 Water inlet

10 Removable turbo ring scale remover

11 Interior maximum water level

12 Exterior maximum water level

13 Heating element

14 Water tank (capacity 1.1 1)

15 On/off light

16 60-minute timer

17 “VITAMIN+" touchpad: for extra fast
cooking and more vitamins

Preparation

Prior to use

Using warm soapy water, wash al the
removable parts and the inside of the water
tank. Rinse and dry - Fig. Hl

@» Do not immerse the water tank in
water when cleaning.

Preparing the steam cooker
Place the cooker on a stable surface.
Place the turbo ring around the heating
element, in the direction indicated in
the diagram - Fig. H

Keep away from any objects which
could be damaged by the steam.

@D Theturbo ring must always be in
place before filling the tank with water.

Filling the water tank

Pour the water directly into the water tank,
up to the maximum level aswell asinto
the turboring - Fig. H

Place the juice collector on the tank until
firmly in place - Fig.

If the juice collector does not fit into place,
check the position of the turbo ring. It may
be the wrong way up.

Use fresh water with each use.

@ Do not put water into the steam
conduit.

@P Do not use seasoning or any other
liquid other than water in the water tank.
@D Make surethereiswater in the
tank prior to use.

Positioning the removable bases

The upper basket(s) have bases which can
be removed to obtain a larger cooking
space or to cook larger foods.

To position the bases:

Place the basket on the table.

Hold the base right side up (hooks toward
the bottom).

Centre the base inside the basket.

Press on the hooks until the base is locked
into place - Fig. AH

To remove the bases, push up from
underneath - Fig. @

Your steam cooker comes with a clip-on
handle which makes it easy to remove the
cooked food from the basket without
damaging it (fish, asparagus tips, etc...)
Clip the tip of the clip-on handle on the
base - Fig.

Squeeze the tip of the handle to unclip it.
@D Thelower basket is fitted with a
fixed base.

@D Only use the clip-on handle on the
top basket.

@ When you use the clip-on handle
with a basket, do not clip the base into
that basket, simply lay the base, in order
to remove it more easily.

@P Make sure that the handle hooks
are properly in place.

Positioning the baskets

Place the food in the basket. Always place
the smallest basket on the juice collector.
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Then place them from smallest to biggest,

fitting them correctly into each other.

Put the lid on (the lid fits on al the

baskets) - Fig. H

To cook rice

Put the rice and the water in the rice bowl

- Fig. H (see the table of cooking times).

Place the rice bow! in the steam basket

- Fig.

To cook eggs

Place the eggs in the built-in egg holders

- Fig.

To cook a whole fish

Place the fish in the upper basket and the

vegetables in the lower basket (s) - Fig.
If steam is coming out of the appliance,

check that the baskets are correctly fixed in

place and in the right order.

T For best results, do not put too much
food in the baskets.

@ So asnot to scald yourself with the
steam from the lid, preferably place the
steam holes towards the back.

Steam cooking with the timer

Choose the cooking time

Plug the appliancein.

Set the timer for the recommended
cooking times (see table of cooking times).
When the red light is on, the steam
cooking has begun.

@D In order to set the timer, the
appliance must be plugged in.

Reduce your cooking time with the
"VITAMIN+" touchpad

Exclusive: your applianceis fitted with a
“VITAMIN+" touchpad which reduces
cooking time and preserves al vitamins
perfectly.

At the start of cooking, press the
“VITAMIN+" touchpad, the light comes
on automatically - Fig. [l. Thisalows a
faster start to cooking, thanks to a bigger
steam outlet.

Once the ideal temperature is reached, the
“VITAMIN+" touchpad light goes out
automatically.

6
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After opening thelid (e.g. : if adding more
food) you can pressthe “VITAMIN+"
touchpad again to quickly return the
steamer to the ideal temperature - Fig. @
In some cases, it is normal, when you
press the “VITAMIN+" touchpad for the
light to stay off or turn off very quickly.
This means that the ideal temperature has
been reached in the baskets.

@D Itisnormal to see a slight amount
of steam and occasionally a small amount
of water appear from therear of the
appliance from the steam vent designed
for this purpose.

@P Oncethe“VITAMIN+" touchpad
light has come on, you cannot switch it off
manually. The light goes out automatically.

@D Itisnot advisable to press the
“VITAMIN +” button more than once
during cooking.

During cooking

Check the water level during cooking
using the external water level indicator.

If necessary, add more cold water through
the water inlets - Fig.

@ Do not touch the appliance or foods
during cooking as they will be hot.

At the end of cooking

A signal sounds.

Thered in-use light goes out.

To stop the appliance ahead of time, turn
the timer to the O position - Fig.

Re-heating

You can reheat food (see the table of
cooking times).

77 If there is no more water, the
appliance stops producing steam.

Removing the food from the steam baskets
Lift the lid by the handle.

Remove the steam basket.

Place the steam basket on a plate - Fig.
@D Use oven gloves to handle the
baskets and the lid.

o
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Afterwards Storing the baskets
Unplug the appliance. To take up as little space as possible, your
Let it cool completely before putting it baskets can be stored inside each other
away. - Fig. @

Check that the juice collector has @ Over time the strong coloured
cooled sufficiently before removing it. natural juices from foods such as carrots

. . and beetroot may stain the juice collector.
Cleaning and maintenance Thisisnormal. It may be cleaned by
Cleaning the appliance soaking in mild bleach (not abrasive)
Empty the water tank and clean it with a straight after cooking.

damp cloth and warm soapy water.

Rinse and dry - Fig.

All the other removable parts can be put in

the dishwasher - Fig. i

@ Do not use abrasive cleaning

products.

@ Do not immerse the water tank in
water.

@D Clean theturbo ring regularly.

@ Always use a prewash or lowest
heat setting.

Removing scale build-up from the
appliance

Position the turbo ring upside down on the
heating element - Fig. Bl

Fill the inside of the turbo ring with white
vinegar up to the max mark.

Fill the water tank with cold water up to
the same leve - Fig. Bl

Do not heat up (to avoid any descaling
odour). Leave overnight to descale.

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

@D Descale the appliance after
approximately every 8 uses.

@ Do not use other scale-removing
products.
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Table of cooking times

{? Cooking times are approximate and may vary depending on the size of the food, the
space between the food, the amount of food, individual preferences, and the mains
voltage.

For food with different cooking times : place the largest or the food which takes the
longest cooking time in the lowest basket, during cooking, add the second or third basket
with food that need a shorter cooking time.

At the start of cooking, pressthe “ VITAMIN+" touchpad for extra fast cooking and for
more vitamins.

@ Use oven gloves when handling the baskets during the cooking time.

Fish - Shellfish

Food Type Amount  Cooking Time Recommendations
Thin fillet of fish Fresh 450 g 5-10 min. Don't pile the fillet of fish.
Frozen 450 g 10 - 15 min.
Thick fillets or steaks Fresh 400 ¢ 10 - 15 min.
Whole fish Fresh 600 g 20 - 25 min.
Mussels Fresh 1kg 10 - 15 min. Discard any that have not opened.
Prawns Fresh 200 g 2 - 5 min. According to your taste.
Scallops Fresh 100 g 2 -5 min. According to your taste.

Meat * Poultry

Amount

Cooking Time

Recommendations

Chicken breast (boneless) Strips 500 g 10 - 15 min.
Whole 450 g 15 - 20 min.
Chicken drumsticks Fresh 4 30 - 35 min.
Turkey escalope Fresh 600 g 15 - 20 min.
Pork fillet Fresh 700 g 10 - 15 min. Cutin 1 cm slices.
Lamb steaks Fresh 500 g 10 - 15 min.
Sausages Knackwurst 10 5 min.
Frankfurter 10 10 - 15 min. Pierce before cooking.
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Table of cooking times

Vegetables
Food Type Amount _ Cooking Time Recommendations
Asparagus Fresh 600 g 10 - 15 min. Cut the base.
Broccoli Fresh 400 g 19 min. Cut in small florets.
Frozen 400 g 13 min.
Celeriac Fresh 350 g 15 - 18 min. In cubes or slices.
Mushrooms Fresh 500 g 11 min. Cut the base and wash well.
Cauliflower florets Fresh 1 average 20 - 25 min. Cut in small florets.
(Red - Green) cabbage Fresh 600 g 15 - 18 min. Sliced or shredded.
Courgettes Fresh 600 g 7 - 10 min. Sliced.
Spinach Fresh 300 g 8 - 10 min. Toss half way through cooking.
Frozen 300g 15 - 20 min.
Fine greens beans Fresh 500 g 20 - 25 min.
Frozen 500 g 25 - 30 min.
Peas Fresh 400 g 20 min.
Frozen 400 g 25 min.
Carrots Fresh 500 g 10 min. Sliced thin.
Corn on the cob Fresh 500 g 30 min.
Leeks Fresh 500 g 8 min. Sliced thin.
Mange tout Fresh 500 g 10 - 15 min.
Peppers Fresh 300¢g 10 - 15 min. Cut into wide strips.
Old potatoes Fresh 600 g 20 - 25 min. Sliced or cut into cubes.
New potatoes Fresh 600 g 35 - 40 min. Depends on size and variety.
small whole
Onions small whole Fresh 400 g 8 min.

Rice ¢ Grains ° Pasta

Riz amount Water amount Cooking time Recommendation
White Rice American Long Grain 150 g 300 ml 25 - 30 min. Wash the rice before cooking.
White Rice Basmati Rice 150 g 300 ml 25 min. Use boiling water in the rice
White Rice Easy Cook White Rice 150 g 300 ml 18 - 20 min. bowl.
Brown Rice 150 g 300 ml 35 min.
Couscous 200 g 350 ml 10 min. Soak the couscous 5 min. in

boiling water before cooking.

Bulgar Wheat 150 g 300 ml 15 min. Use boiling water.
Pasta (spaghetti) 200g 400 ml 20 - 25 min. Use boiling water.

Other Foods

Food Type Amount  Cooking Time Recommendations
Eggs Hard-boiled 6 15 min. Well grease the ramekins.
Solf-boiled 6 8 - 10 min.
Fruits Fresh 10 - 15 min.
Re-heating
Amount  Cooking Time Recommendations
Meat Pieces 10 - 15 min.
Pasta 10 - 15 min.
Vegetables 5-10 min.

o
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Umweltschutz

AN

Ihr Gerét ist fUr eine lange Lebensdauer ausgerichtet. Mochten Sie
jedoch Ihr Gerét eines Tages ersetzen, vergessen Sie bitte nicht, wie
wichtig esist, zum Umweltschutz beizutragen.

Bevor Sie Ihr Gerét entsorgen muss die Batterie der Zeitschaltuhr
entfernt und an eine spezialisierte Sammelstelle oder an eine

zugel assene Service Stelle gegeben werden (betrifft Modelle mit

el ektronischem Programmschalter)*.

Die zugelassenen Service Stellen nehmen |Ihre ausgedienten Geréte
zuriick und entsorgen diese entsprechend den geltenden

Umwel tschutzbedingungen.

Die Gebrauchsanleitung aufmerksam durchlesen und die Bedienungshinweise befolgen!
Das Gerét produzet sehr heissen Dampf!

Sicherheitshinweise

glﬁ Gerét entspricht den geltenden Sicherheitsbestimmungen und den
ichtlinien:

- 89/336/CEE, gedndert durch 93/68/CEE.

- 72/73/CEE, geéndert durch 93/68/CEE.

Beachten Sie, dass die Netzspannung der, auf dem Typenschild des Gerétes
angegebenen Spannung entspricht (Wechselstrom).

Sollte das Gerét in einem vom Kaufland abweichenden Land benutzt werden,
das Gerét, aufgrund der Vidfat von geltenden Bestimmungen, vor der
Benutzung von einer |okaen zugelassenen Service Stelle Uberpriifen lassen.
Das Gerét nicht in der Néhe einer Hitzequelle oder in eéinem heil3en
Backofen abstellen, es kdnnte schwer beschadigt werden.

Stellen Sie es auf einer stabilen, horizontalen Flache ab und schiitzen Sie es
vor Wasserspritzern.

Das Gerét wahrend des Betriebs niemal s unbeaufsichtigt lassen. Kinder
fernhalten.

Die Zuleitung nicht herunterhéngen lassen.

Das Gerédt immer an eine Steckdose mit Erdleitung anschlief3en.

Das Gerét nicht an der Zuleitung aus der Steckdose ziehen.

Das Gerét nicht in Betrieb nehmen, wenn:

- das Gerét oder die Zuleitung defekt ist,

- das Gerét heruntergefdlen ist und sichtbare Schéden oder
Funktionsstérungen aufweist. In diesem Fall das Gerét zur néchstliegenden
zugelassenen Service Stelle bringen.

Be Zuleitungsschéden muss diese, um jegliche Gefahr auszuschlief3en, vom
Hersteller, ssinem Kundendienst oder einem Fachmann ausgetauscht werden.
Das Beriihren der heifRen Gerétefléchen, des heil3en Wassers, des Dampfes
oder der heilRen Speisen kann Verbrennungen verursachen.

Immer das Gerét vom Netz trennen:

- sofort nach dem Gebrauch,

- zum Transport des Gerétes,

- vor jeder Rei n!a?ung und Pflege.

Das Gerét niemals in Wasser tauchen!

Das Gerét nicht in der Néhe einer Wand oder eines Hochschrankes
abstellen: der austretende Dampf kdnnte Beschédigungen verursachen.

Das Gerét nicht mit heilRen Fllssigkeiten oder Speisen transportieren.
Dieses Gerét ist nur fir den Hausgebrauch ausgerichtet; eine professionndlle,
unsachgemal?e und nicht der Gebrauchsanl eitung entsprechende Benutzung
schliefd jegliche Haftung und Garantie des Herstellers aus.

Das Gerédt wahrend der Dampfproduktion nicht beriihren. Zum Abnehmen
des Deckels, des Reishehdlters und des Garbehdters ein Kiichenhandtuch

benutzen.
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Beschreibung

Deckelgriff

2 Deckd

3 “Clip-it" Griff

4  Dampf Garbehdter (2 oder 3, je nach
Modell)

Herausnehmbares Sieb mit integriertem
Eiertrager (nur as oberster Garbehdlter)
Reis Garbehélter

Dampfaustritt

Auffangbehdter

Wasser-Einfull6ffnung

=

(6]

©O©00~N®

10 Herausnehmbarer Dampf-Turbo Ring
mit Entkal kungsfunktion

11 Innere Wassserstandsanzeige

12 AuRere Wasserstandsanzeige

13 Heizelement

14 Wasserbehdlter (Kapazitéat 1.11)

15 Funktiondeuchte

16 Zeitschatuhr 60 Minuten

17 VITAMIN + Taste : zum sehr schnellen
Garen und zur Konservierung der
Vitamine

Vorbereitung

Vor der Benutzung

Alle abnehmbare Teile und den
Wasserbehalter mit lauwarmem \Wasser
unter Zusatz eines milden Spilmittels
reinigen. Gut abspllen und abtrocknen
- Fig. A

@» Den Wasserbehélter nicht ins
Wasser tauchen.

Den Dampfgarer zusammensetzen

Das Gerét auf eine stabile Flache stellen.
Den Turbo Ring um das Heizelement legen
und dabei dig, in der Zeichnung
vorgegebene Orientierung beachten - Fig. A
@D Gegenstande, die vom Dampf
beschadigt werden kénnten, vom Geréat
fernhalten.

@ Der Turbo Ring mussimmer vor
dem Einfullen des Wassers eingesetzt
werden.

Den Behalter mit Wasser fillen

Das Wasser direkt in den Wasserbehalter
flllen — dabei den maximalen Fillstand
nicht Uberschreiten — und den Turbo Ring
einsetzen - Fig. H

Den Auffangbehélter in den
Wasserbehdlter stellen und auf korrekte
Positionierung achten - Fig. B

Sollte der Auffangbehalter nicht einrasten,
die Positionierung des Turbo Ringes
prifen .

Das Wasser vor jeder Benutzung erneuern.

@D Kein Wasser in den Dampfaustritt
geben.

@D Nur klares Wasser verwenden.
Keine Gewtirze oder andere Flissigkeiten
hinzuftgen.

@D \or dem Einschalten priifen, dass
Wasser im Behalter ist.

Die Siebe einsetzen

Der(die) obere(n) Behdlter ist (sind) mit
einem herausnehmbaren Sieb ausgestattet,
das die VergréRRerung des nutzbaren
Garraumes und das Garen von volumindsen
Speisen ermdglicht.

Zum Einsetzen der Siebe:

Den Garbehélter auf einen Tisch stellen.
Das Sieb mit den Haken nach unten
zeigend in die Hand nehmen und mittig in
den Garbehélter einsetzen.

Die Haken des Siebes andriicken bis diese
horbar einrasten - Fig. H

Zum Entfernen der Siebe, diese von unten
nach oben herausdriicken - Fig. @

Ihr Dampfgarer ist mit einem “clip-it”
Griff ausgestattet. Dieser Griff erleichtert
das Herausnehmen der Speisen am Ende
des Garvorganges, ohne diese zu verletzen
(z.B. Fisch, Spargelspitzen...).

Das Endstiick des “clip-it” Griffes an das
Sieb anclipsen - Fig.

Zum Entfernen, das Endstiick des Griffes
zusammendrticken.

11
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@ Der untere Garbehalter ist mit
einem festsitzenden Sieb ausgestattet.

@D Den “clip-it” Griff nur fur den
oberen Garbehalter benutzen.

@» Beim Benutzen des “ clip-it”
Griffes, das Sieb zum leichteren
Herausnehmen nicht einrasten.

@D Priifen, dass die Haken des Griffes
richtig sitzen.

Den(die) Garbehélter einsetzen

Die Speisen in den(die) Garbehalter geben.
Immer den kleineren Garbehélter auf den
Auffangbehélter setzen.

Dann die Garbehélter vom kleinsten bis
zum groften Ubereinandersetzen und
richtig anpassen.

Den Deckel auflegen. Der Deckel passt auf
ale Garbehdlter - Fig. H

Sie kdnnen auch Reis garen

Den Reis und Wasser in den Reisbehdlter
geben (siehe Gartabelle) - Fig. H

Den Reisbehdlter in den Garbehélter
stellen. - Fig.

Sie kdnnen auch Eier kochen

Die Eier in den integrierten Eiertréger
geben - Fig.

Sie kénnen einen ganzen Fisch garen
Den Fisch in den obersten Garbehélter und
das Gemise in den(die) unteren
Garbehélter geben - Fig. @

@ Falls Dampf dem Gerat entweichen
sollte, prifen, ob die Garbehalter richtig
aufeinander und in der korrekten
Reihenfolge sitzen.

i? Fir ein optimales Garergebnis, die
Behalter nicht mit Speisen Uberladen.
@» Um Verbrennungen durch den

Deckel zu vermeiden, die Dampflocher
vorzugsweise nach hinten orientieren.

Dampfgaren mit Zeitschaltuhr

Die Gar zeit einstellen

Das Gerét an das Netz anschliefzen.

Die Zeitschaltuhr entsprechend der Garzeit
(siehe Gartabelle) einstellen.

12
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Die rote Funktionsleuchte leuchtet auf, und
das Garen beginnt.

@D Das Gerdt mussvor dem Eingellen
der Zetschaltuhr an das Netz angeschlossen
werden.

Die Garzeit anhand der VITAMIN +
Taste verklrzen

Exklusiv: lhr Gerét ist mit einer
VITAMIN + Taste versehen, die die
Garzeit verkirzt und ale Vitamine der
Speisen konserviert.

Zu Beginn des Garens auf die VITAMIN +
Taste driicken; die entsprechende L euchte
leuchtet auf - Fig. B. Diese Funktion
beschleunigt durch eine verstérkte
Dampfproduktion den Garbeginn.

Sobald die ideale Gartemperatur erreicht
ist, erlischt die Leuchte der VITAMIN +
Taste automatisch.

Nach dem Offnen eines Garbehélters
kdnnen Sie, zum raschen Erzielen der
idealen Gartemepratur erneut auf die
VITAMIN + Taste driicken - Fig.

In manchen Féallen kann es vorkommen,
dass bei Druck auf die VITAMIN + Taste
die Leuchte sich nicht einschaltet oder
nach sehr kurzer Zeit wieder erlischt. Dies
ist normal, die ideale Temperatur im
Garbehdlter ist erreicht.

@D Esist ganz normal, dass etwas
Dampf und gelegentlich etwas Wasser an
der hinteren Seite des Geréates auftritt; die
Dampfentliftung ist speziell fur diesen
Zweck vorgesehen.

@» Wenn die VITAMIN + Taste
aufleuchtet, konnen Sie die Leuchte nicht
manuell 16schen. Sie erlischt automatisch.

@D» Vermeiden Siedie VITAMIN +
Taste wahrend des Garens mehr als
einmal zu driicken.

Wahrend des Garens

Den Wasserfillstand wahrend des Garens
anhand der auReren Wasserfilllstandsanzeige
kontrollieren.

Falls notwendig, etwas Wasser in die
Einfill6ffnungen nachgielen - Fig. @

o



@ Das Gerét und die Speisen
wahrend des Garvorganges nicht
bertihren. Sie sind sehr heil3.

Garzeitende

Ein Signal ertont.

Die rote Funktionsleuchte erlischt.

Um den Garvorgang zu unterbrechen, die
Zeitschaltuhr auf O drehen - Fig.

Aufwérmen
Sie kdnnen mit dem Gerét Speisen
aufwarmen (siehe Gartabelle).

? Befindet sich kein Wasser im Gerét,
wird kein Dampf mehr produziert.

@D Die Speisen aus dem Garbehélter
entfernen

Den Deckel am Griff greifen.

Abnahme des Garbehélters.

Garbehélter auf einen festen Untergrund
stellen - Fig.

@ Kichenhandschuhe zur
Handhabung der Garbehalter, des Griffes
und des Deckels benutzen.

Nach dem Gebrauch

Den Neztstecker ziehen.

Vor dem Wegstellen, das Gerdt komplett
auskihlen lassen.

@ Vor dem Herausnehmen des
Auffangbehdlters prifen, dass dieser
gentigend abgekihlt ist.

Reinigung und Pflege

Das Gerét reinigen

Den Wasserbehdlter leeren, und mit einem
Schwamm und etwas milder Seifenlauge
reinigen.

Gut nachspiilen und trocknen - Fig. Kl
Alle anderen abnehmbaren Teile kdnnen in
die Spiilmaschine gegeben werden - Fig. B
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@D Keine scheuernden
Reingungsmittel verwenden.

@D Den Wasserbehélter niemalsin
Wasser tauchen.

@ Den Turbo Ring in regelmaRigen
Absténden reinigen.

Ihr Geréat entkalken

Den Turbo Ring umgekehrt auf das
Heizelement legen - Fig. &

Das Innenteil des Turbo Ringes bis zum
Strich mit weil3em Essig fillen.

Den Behdlter bis zum gleichen Niveau mit
Wasser fillen - Fig. B

Fur eine geruchfreie Entkalkung, eine
Nacht in kaltem Zustand ziehen lassen.
Den Behdlter innen mehrmals mit klarem,
lauwarmem Wasser ausspiilen.

@ Das Gerét nach jeder 8. Benutzung
entkalken.

@D Keine anderen Entkalkungsmittel
verwenden.

Aufbewahren der Garbehalter

Zum Platzsparen konnen die Garbehalter
ineinander gestapelt aufbewahrt werden

- Fig. @

@D» | m Zeitablauf kann es zu
Einfarbungen des Saft-Auffangbehélter,
durch Gemise-Farbstoffe, z.B. von
Karotten, Rote Bete kommen.

Diesist normal.

Nach dem Kochen kann man mit Hilfe
von sanften Reinigungsmitteln (nicht
scharfe Reinigungsmittel verwenden) die
Verfarbungen entfernen.

13
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Gartabelle

f? Die angegebenen Garzeiten sind Richtwerte; sie kdnnen je nach Grofie,
Einfllldichte und Menge der Speisen, je nach dem personlichen Geschmack und der
Sromnetzstarke variieren.

Fir Speisen mit unterschiedlichen Garzeiten: geben Se die Speisen mit langerer Garzeit
in den unteren Behalter. Wahrend des Garvorganges fligen Se den zweiten oder dritten
Behélter (je nach Modell) mit den schneller garenden Speisen hinzu.

\or jedem Garen auf die VITAMIN + Taste driicken; das Garen wird beschleunigt und
die Vitamine bleiben erhalten.

@ Kichenhandschuhe zur Handhabung der Garbehélter wahrend des Garens
verwenden.

Fisch - Meeresfriichte

Zubereitung Art Menge Garzeit Empfehlungen

Fischfilets Frisch 450 g 5-10 Min. Die Filets nicht iibereinander
Tiefgefroren 450 g 10 - 15 Min. legen.

Fischscheiben Frisch 400 g 10 - 15 Min. Je nach Dicke.

Ganzer Fisch Frisch 600 g 20 - 25 Min. Je nach Dicke.

Muscheln Frisch 1kg 10 - 15 Min. Ungedffnete Muscheln wegwerfen.

Shrimps Frisch 200 g 2 -5 Min. Je nach Geschmack.

Jacobsmuscheln Frisch 100 g 2 -5 Min. Je nach Geschmack.

Fleisch - Gefliigel

Zubereitun Menge Garzeit Empfehlungen
Hahnerfilets Kleine Stiicke 500 g 10 - 15 Min.
Ganz 450 g 15 - 20 Min.
Hiihnerschenke Ganz 4 30 - 35 Min.
Putenschnitzel Dinn 600 g 15 - 20 Min.
Schweinefilets Frisch 700 g 10 - 15 Min. In 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Lammscheiben Frisch 500 g 10 - 15 Min.
Wiirstchen Frankfurter 10 5 Min.
Wirtschen 10 10 - 15 Min. Vor dem Garen leicht anstechen.

14
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Gartabelle
Gemiise
Zubereitung Art Menge Garzeit Empfehlungen
Spargel Frisch 600 g 10 - 15 min. Dicke Spargel durchschneiden.
Brokkoli Frisch 400 g 19 min. In Réschen schneiden.
Tiefgefroren 400 g 13 min.
Sellerie Fresh 3509 15 - 18 min. In Wiirfel oder Scheiben schneiden.
Pilze Frisch 500 g 11 min. Stiel abschneiden und gut reinigen.
Blumenkohl Frisch 1 mittelgrol3 20 - 25 min. In Rdschen teilen.
Rot- /WeiRkohl Frisch 600 g 15 - 18 min. In kleine Stiicke teilen.
Zucchini Frisch 600 g 7-10 min. Scheiben.
Spinat Frisch 300g 8 - 10 min. Nach der Halfte der Kochzeit wenden.
Tiefgefroren 300g 15 - 20 min.
Griine Bohnen Frisch 500 g 20 - 25 min.
Tiefgefroren 500 g 25 - 30 min.
Peas Fresh 400 g 20 min.
Frozen 400 g 25 min.
Junge Mdhren Frisch 500 g 10 min. In feine Scheiben schneiden.
Ganze Maiskolben Fresh 500 g 30 min.
Lauch Frisch 500 g 8 min. In feine Scheiben schneiden.
Mange tout Fresh 500 g 10 - 15 min.
Paprika Fresh 300¢g 10 - 15 min. In breite Streifen schneiden.
Kartoffeln Fresh 600 g 20 - 25 min. In Wiirfel oder Scheiben schneiden.
Neue Kartoffeln Fresh 600 g 35 - 40 min. Abhangig von GrélRe und Sorte.
small whole
Lauchzwiebel Fresh 400 g 8 min.

Reis - Nudeln - Weizen

Zubereitung Wassermenge Garzeit Empfehlungen

Weiler Langkornreis 150 g 300 ml 25 - 30 Min. Reis vor dem Garen waschen.

Basmati Reis 150 g 300 ml 25 Min. In kochendes Wasser geben.

Schnellkochreis 150 g 300 ml 18 - 20 Min. Bei Garzeitende mit einer

Naturreis 150 g 300 ml 35 Min. Gabel lockern.

Hirse 2009 350 ml 10 Min. Vor dem Garen 5 Min. in koch-
endem Wasser ziehen lassen.

Weizen 150 g 300 ml 15 Min. Kochendes Wasser einfillen.

Nudeln (Spaghetti) 200g 400 ml 20 - 25 Min. Kochendes Wasser einfillen.

Andere Lebensmittel

Zubereitung Art Menge Garzeit Empfehlungen
Eier Hart 6 15 Min.
Weich 6 8 - 10 Min.
Friichte Frisch 10 - 15 Min.
Aufwarmen
Zubereitun Garzeit Empfehlungen
Fleisch Stlicke 10 - 15 Min.
Nudeln 10 - 15 Min.
Gemiise 5-10 Min.

15
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FRANGAIS

Protection de I’environnement

AN

16

Votre appareil est prévu pour fonctionner durant de longues années.
Toutefois, le jour ol vous envisagez de remplacer votre appareil,
n‘oubliez pas de penser a la contribution que vous pouvez apporter a la
protection de I'environnement.

Avant lamise au rebut de votre gppareil, la pile du minuteur doit étre retirée
et déposée dans un centre de collecte spécialisée ou un Centre de Service
agrée (pour les appareils équipés d’ un programmateur electronique)* .

Les Centres de Services agréés vous reprendront vos appareils usagés afin
de procéder aleur destruction dans le respect des regles de I environnement.

Lirele mode d’ emploi et suivre attentivement les instructions d’ utilisation.
Appareil produisant de la vapeur brilante.

Consignes d

e securite

Cet appareil est conforme aux régles de sécurité et conditions en vigueur
aind qu’aux directives:

- 89/336/CEE modifiée par 93/68/CEE.

- 72/23/ CEE modifiée par 93/68/CEE.

Vérifier que latension du réseau correspond bien a celle indiquée sur

I’ appareil (courant aternatif).

Compte tenu de la diversité des normes en vigueur, s | appareil est utilisé
dans un autre pays que celui de I’ achat, le faire vérifier par une Station
Service agréée.

Ne pas placer I appareil prés d’ une source de chaleur ou dans un four chaud
sous pelne de le détériorer gravement.

Utiliser une surface de travall stable, plane, al’abri des projections d’ eau.
Ne jamais laisser I appareil fonctionner sans surveillance. Ne pasle laisser &
la portée des enfants.

Ne pas laisser pendre le cordon.

Toujours brancher I’ appareil sur une prisereliée alaterre.

Ne pas débrancher |’ appareil en tirant sur le cordon.

Ne pas utiliser I apparell i :

- celui-ci ou son cordon est défectueux,

- |' appareil est tombé et présente des détériorations visibles ou des
anomalies de fonctionnement.

Dans ces cas, I appareil doit étre envoyé a une Station de Service agrééela
plus proche de votre domicile.

Si le céble d' alimentation est endommagé, il doit &re remplace par le
fabricant, son service aprés-vente ou une personne de qudification similaire
afin d' éviter tout danger.

Des br{ilures peuvent étre occasionnées si I’ on touche les surfaces chaudes
de |’ appareil, I'eau chaude, 1a vapeur ou les aliments.

Toujours débrancher |’ appareil :

- aussitot apres utilisation,

- pour le deplacer,

- avant chaque entretien ou nettoyage.

Nejamais plonger I’ appareil dans | eau !

Ne pas placer I'appareil prés d’'un mur ou d'un placard : la vapeur produite
pouvant endommager les éléments.

Ne pas déplacer I’ appareil contenant des liquides ou des aliments chauds.
Cet appareil a été congu pour un usage domestique uniquement, toute
utilisation professionnelle, non appropriée ou non conforme au mode

d emploi n'engage ni la responsabilité, ni la garantie du constructeur.

Ne pas toucher I'appareil lorsqu’il produit de la vapeur et utiliser un
torchon pour retirer le couvercle, le bol ariz et le bol vapeur.

o
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FRANGAIS

Descrlptlon

Poignée du couvercle

Couvercle

Poignée Clip-it

Bols vapeur (2 ou 3 selon modéle)
Grille amovible avec support a carfs
intégré (sur le(s) bol(s) supérieur(s)
uniquement)

6 Bol ariz

7  Colonne vapeur

8 Récupérateur ajus

OrWNE

9 Ouvertures de remplissage d' eau

10 Couronne turbo amovible détartrante

11 Indicateur de niveau d’eau intérieur

12 Indicateur de niveau d’ eau extérieur

13 Elément chauffant

14 Réservoir aeau (capacité 1,1 1)

15 Voyant de fonctionnement

16 Minuterie 60 min.

17 Touche“VITAMIN +" : pour une
cuisson ultrarapide et plus de vitamines

Préparation

Avant utilisation

Lavez toutes les piéces amovibles et
I"intérieur du réservoir al’eau tiede
savonneuse. Rincez et séchez - Fig.
@ N'immergez pas le réservoir.

Mettez en place le cuiseur vapeur
Placez le produit sur une surface stable.
Mettez en place la couronne turbo autour
de I’ élément chauffant selon le sens
indiqué sur le dessin - Fig. A

@D Eloignez les objets susceptibles

d’ étre endommageés par la vapeur.

@P La couronne turbo doit toujours
étre mise avant de remplir le réservoir
d eau.

Remplissez le réservoir a eau

Versez de I’ eau directement dans le
réservoir a eau jusqu’ au niveau maximum
ainsi que dans la couronne turbo - Fig. H
Placez |e récupérateur a jus dans le
réservoir en vous assurant qu’il est bien
positionné - Fig. B

Si le récupérateur ajus ne s emboite pas,
contrélez la position de la couronne turbo.
Renouvelez I’ eau avant chaque utilisation.
@D Ne mettez pas d’ eau dans la
colonne vapeur.

@D N'utilisez pas d’ assaisonnement ou
deliquide autre que de I’ eau dansle
réservoir.

@D Assurez-vous de la présence d' eau
dansle réservoir avant la mise en marche.

Placez les grilles amovibles

Le(s) bol(s) supérieur(s) sont équipés
d'une grille amovible qui permet

d’ agrandir I’ enceinte de cuisson et de cuire
des aliments volumineux.

Pour mettre en placelesgrilles:

Posez le bol sur latable.

Prenez lagrille &1’ endroit (crochets versle
bas).

Centrez-la dans le bol.

Appuyez sur les crochets de la grille

jusgu’ a entendre les clics de verrouillage
-Fig. H

Pour retirer les grilles, poussez par dessous
-Fig. @

Votre cuiseur vapeur est équipé d' une
poignée clip-it qui permet, apresla
cuisson, de sortir facilement les aliments
du bol sans les abimer (ex. les poissons,
les pointes d’ asperges...).

Clipsez I extrémité de la poignée clip-it sur
lagrille - Fig.

Pincez I extrémité de la poignée pour la
déclipser.

@D Lebol inférieur est équipé d'une
grille fixe.

@D Utilisez la poignée “ clip-it” dansle
bol supérieur uniguement.

@D Lorsque vous utilisez la poignée
clip-it, ne clipsez pas la grille pour la
retirer facilement.

@ Assurez-vous que les crochets de la
poignée sont bien mis en place.

17

o



Placez le(s) bol(s)

Placez les diments dans le(s) bol(s).
Placez toujours le plus petit des bols sur le
récupérateur ajus.

Puis superposez les bols du plus petit au
plus grand en les emboitant correctement
-Fig. H

Posez e couvercle. Celui-ci s adapte sur
tous les bols.

Vous avez la possibilité de cuire du riz
Mettez leriz et I'eau dans le bol ariz

- Fig. H (cf. tableau de cuisson).

Placez le bol ariz dans le bol vapeur

- Fig.

Vous avez la possibilité de cuire des caufs
Placez les caifs dans les supports a caufs
intégrés prévus a cet effet - Fig.

Vous avez la possibilité de cuire un
poisson entier

Placez le poisson dans le bol supérieur et
les |égumes dans le ou le(s) bol(s)
inférieur(s) - Fig.

@D S delavapeur s échappe del’ appareil,
vérifiez que les bols sont bien encastrés et
danslebon ordre.

? Pour un résultat optimal, ne
surchargez pas les bols d’ aliments.

@ Pour nepas vous briler avec la
vapeur du couvercle, placez les trous de
vapeur de préférence vers| arriére.

Cuisson vapeur avec minuterie

Sélectionnez le temps de cuisson
Branchez I’ appareil.

Réglez la minuterie selon les temps
recommandés (voir tableau de cuisson).
Le voyant de fonctionnement rouge

s allume, et la cuisson vapeur commence.
@D L appareil doit &tre branché avant
d’actionner la minuterie.

Réduisez votre temps de cuisson avec la
touche “VITAMIN +”

Exclusif : votre appareil est équipé d'une
touche “VITAMIN +" qui réduit le temps
de cuisson et préserve parfaitement toutes
les vitamines.

En début de cuisson, appuyez sur latouche

18
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“VITAMIN +", le voyant s allume

- Fig. [H. Elle permet un démarrage plus
rapide de la cuisson gréce a un débit
vapeur plus important.

Unefois latempérature idéale atteinte, le
voyant de latouche “VITAMIN +”

S éteint automatiquement.

Aprés avoir ouvert un bol, vous pouvez
appuyer a nouveau sur la touche
“VITAMIN +" pour revenir rapidement a
latempérature idéale - Fig.

Dans certains cas, il est normal qu’'en
appuyant sur latouche “VITAMIN +”, son
voyant reste éteint ou s éteigne trés
rapidement. Cela signifie que la
température idéale est atteinte dans les
bols.

@D || est normal de voir apparaitre un
|éger échappement de vapeur et de voir
occasionnellement quelques gouttes d' eau
s écouler du tube d’ échappement prévu a
cet effet, al’arriere de |’ appareil.

@ Unefoisallumé, le voyant dela
touche “VITAMIN +" ne peut pas

S &eindre manuellement. |1 s éteint
automatiquement.

@D |11 extinutile d actionner la touche
“VITAMIN +” plusieursfoisau cours
d’une méme cuisson.

Pendant la cuisson

Veérifiez le niveau d’ eau pendant la cuisson
gréce al’indicateur de niveau d' eau
extérieu.

Si nécessaire, remettez de |’ eau par les
ouvertures de remplissager - Fig. [

@ Netouchez pas|’appareil, ni les
aliments en cours de cuisson.

Fin de cuisson

Un signa sonore retentit.

Le voyant de fonctionnement rouge s éeint.
Pour arréter volontairement | apparell,
tournez la minuterie sur la position O

- Fig.

Réchauffage

Vous pouvez réchauffer les aliments

(cf. tableau de cuisson).

o



7? Sil 'y aplusd eau, I'appareil ne
produit plus de vapeur automatiquement.
Retirez les aliments des bols vapeur
Prenez le couvercle par sa poignée.
Retirez le bol vapeur.

Placez-le sur une assiette - Fig.

@D Utilisez des gants de

protection pour manipuler les bols, la
poignée et le couvercle.

Apres utilisation

Débranchez |’ appareil.

Laissez-le refroidir complétement avant
rangement.

@ Vérifiez que le récupérateur ajus a
suffisamment refroidi avant de le retirer.

Entretien et nettoyage

Nettoyez | appareil

Videz le réservoir et nettoyez-le avec une
éponge humide et de I’ eau tiede
savonneuse. Rincez et séchez - Fig.
Tous |es autres éléments amovibles peuvent
étre passés au lave-vaissdlle - Fig.

@D N'utilisez pas de produits

d entretien abrasifs.

@» N'immergez pas le réservoir a eau.
@P» Nettoyez réguliérement la couronne
turbo.
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Détartrez votre appareil

Positionnez la couronne turbo a |’ envers
sur I’ éément chauffant - Fig. El
Remplissez I’ intérieur de la couronne turbo
de vinaigre blanc jusgu’ au trait.
Remplissez d’ eau le réservoir jusqu’au
méme niveau - Fig.

Laissez agir afroid pendant une nuit pour
un détartrage sans odeur.

Rincez I'intérieur du réservoir a eau
plusieurs fois avec de |’ eau tiede.

@D Détartrez votre appareil toutes les
8 utilisations.

@D N'utilisez pas d’ autres produits
détartrants.

Rangement des bols
Pour un encombrement minimum, vos bols
se rangent les uns dans les autres - Fig. [@

19
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Table des temps de cuisson

f? Les temps sont donnés a titre indicatif, ils peuvent varier en fonction de la taille des
aliments, de I’ espace laissé entre les aliments, des quantités, du goQt de chacun et de la
tension du réseau électrique.

Pour les aliments avec un temps de cuisson différent : placez les plus longs a cuire dans
le bol inférieur. En cours de cuisson, ajoutez le second bol ou troisiéme bol (selon
modéle) avec les aliments & cuisson plus rapide.

Avant chaque cuisson, appuyez sur la touche “ VITAMIN+" pour une cuisson plus
rapide et pour plus de vitamines.

@ Utilisez des gants de protection pour manipuler les bols en cours de cuisson.

Poissons ¢ Crustacés

Préparation Type Quantité  Temps de cuisson  Recommandations

Filets de poisson Frais 450 g 5-10 min. Ne pas superposer les filets
Surgelés 450 g 10 - 15 min.

Steaks de poisson Frais 400 g 10 - 15 min. Selon I'épaisseur

Poisson entier Frais 600 g 20 - 25 min. Selon I'épaisseur

Moules Fraiches 1kg 10 - 15 min.

Crevettes Fraiches 200 g 2 -5 min. Selon votre golit

Coquilles Saint-Jacques Fraiches 100 g 2 - 5 min. Selon votre golt

Viandes ¢ Volailles

Préparation Quantité Temps de cuisson Recommandations
Blancs de poulet Petits morceaux 500 g 10 - 15 min.
En entier 450 g 15 - 20 min.
Cuisses de poulet Entiéres 4 30 - 35 min.
Escalopes de dinde Fines 600 g 15 - 20 min.
Filets de porc 700 g 10 - 15 min. Couper des tranches d'un cm
Tranches d'agneau 500 g 10 - 15 min.
Saucisses Knack 10 5 min.
Francfort 10 10 - 15 min. Les piquer avant cuisson
20
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Table des temps de cuisson

Légumes
Préparation Vi ité i Recommandations
Artichauts Frais 3 30 - 40 min. Couper la base
Asperges Fraiches 600 g 10 - 15 min. Couper les plus grosses en 2
Brocolis Frais 400 g 19 min.

Surgelés 400 g 13 min.
Champignons Frais 500 g 11 min. Couper les pieds et bien nettoyer
Choux fleur Frais 1 moyen 20 - 25 min. En petits morceaux
Choux (rouge ou vert) Frais 600 g 15 - 18 min. En petits morceaux
Courgettes Fraiches 600 g 7 - 10 min. Emincer
Epinards Frais 3009 8 - 10 min.

Surgelés 3009 15 - 20 min.
Haricots verts Frais 500 g 20 - 25 min.

Surgelés 500 g 25 - 30 min.
Petites carottes Fraiches 500 g 10 min. Emincer finement
Mais entiers Frais 500 g 30 min.
Poireaux Frais 500 g 8 min. Emincer finement
Poivrons Frais 300g 10 - 15 min. Couper en larges bandes
Petits pois Frais 400 g 20 min.

Surgelés 400 g 25 min.
Pommes de terre Binje Fraiches 600 g 25 - 30 min. Couper en morceaux de 30 g
Pommes de terre charlottes Fraiches 600 g 20 - 25 min. Emincer ou couper en cubes
Pommes de terre rattes Fraiches entieres 15 min. Selon la taille et la variété
Petits oignons grelots Frais 400 g 8 min. Couper les tiges vertes

Riz ¢ Pates  Céréales

Préparation

Riz blanc long grain 150 g 300 ml 25 - 30 min. Laver le riz avant cuisson

Riz Basmati 150 g 300 ml 25 min. Mettre dans de I'eau bouillante
Riz cuisson rapide 150 g 300 ml 18 - 20 min. Egrenez en fin de cuisson avec
Riz complet 150 g 300 ml 35 min. une fourchette

Semoule de couscous 200 g 350 ml 10 min. Laisser reposer la semoule

5 min. dans I'eau bouillante
avant de cuire
Blé bulgare 150 g 300 ml 15 min. Mettre de I'eau bouillante
Péte (spaghettis) 200 g 400 ml 20 - 25 min. Mettre de I'eau bouillante

Autres aliments

Préparation Type Quantité Temps de cuisson Recommandations
Eufs Durs 6 12 - 15 min.
Mollets 6 8 - 10 min.
Fruits Frais 10 - 15 min.
Réchauffage
Préparation Quantité Temps de cuisson Recommandations
Viandes Morceaux 10 - 15 min.
Pates 10 - 15 min.
Légumes 5-10 min.

21
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ITALIANO

Tutela dell’ambiente
« 1l vostro apparecchio € ideato per funzionare per molti anni. Tuttavia,
guando deciderete di sostituirlo, non dimenticate che potete contribuire
a salvaguardare I’ ambiente gettandolo nel centro di raccolta
differenziata della vostra zona (per apparecchi dotati di un
é programmatore el ettronico).
Seguite attentamente leistruzioni per I’ uso.
Questo apparecchio produce vapore bollente.

Consigli di sicurezza

* Questo gpparecchio & conforme alle regolamentazioni e condizioni di
sicurezza e dle seguenti norme:

- Direttiva apparecchi elettrodomestici 89/336/CEE modificata dalla
direttiva 93/68/CEE.
- Direttiva Basso Voltaggio 72/23/CEE modificata dalla direttiva 93/68/CEE.

» Veificate che latensione ddlarete corrisponda a quellaindicata
sull’ gpparecchio (solo corrente aternata).

» Tenuto conto della differenza delle norme in vigore, se questo apparecchio
viene utilizzato in un paese diverso da quello nel quale e stato comprato,
fatelo verificare da un centro di ass stenza autorizzato.

« Non ponete |’ apparecchio nelle vicinanze di una sorgente di calore o in un
forno bollente in quanto potrebbe seriamente danneggiarsi.

 Utilizzate un piano di lavoro stabile ed a riparo dagli schizzi d' acqua.

Non lasciate mai funzionare I’ apparecchio senza sorveglianza. Non lasciate

I apparecchio alla portata dei bambini.

Non lasciate pendereil cavo.

Collegate sempre I’ apparecchio ad una presadi corrente con messa aterra.

Non scollegate I’ apparecchio tirando il cavo.

Non usate | apparecchio se:

- |"apparecchio o/il cavo sono danneggieti.

- I’ apparecchio & caduto o presenta danni visibili o anomdie di

funzionamento.

In questo caso |’ apparecchio deve essere portato ad un centro assistenza

autorizzato.

» Seil cavo di aimentazione € danneggiato, deve essere sogtituito dal
produttore, dal centro assistenza autorizzato o da una persona qualificata
per evitare ogni pericolo.

» Toccando le superfici bollenti dell’ apparecchio, | acqua bollente, il vapore o
il cibo, ci s puo bruciare.

* Scollegate sempre |’ apparecchio:

- immediatamente dopo I’ utilizzo.
- quando lo spostate.
- prima.di ogni pulizia 0 manutenzione.

» Nonimmergete mai |’ apparecchio in acqual
Non mettete | apparecchio vicino ad una parete 0 una mensola— il vapore
prodotto dall’ apparecchio pud causare danni.

» Non spostate I gpparecchio quando € pieno di liquidi o di cibi bollenti.

* Questo apparecchio e stato concepito esclusivamente per uso domestico.
Qualsias utilizzo professionale, non appropriato o non conforme ale
istruzioni per I'uso, non impegna né la responsabilita, né la garanzia del
produttore.

» Non toccate I’ apparecchio mentre sta producendo vapore ed utilizzate un
panno per togliereil coperchio, il contenitore per il riso eil contenitore per

la cottura a vapore.
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ITALIANO

Descrizione

1 Impugnatura coperchio

2 Coperchio

3 Impugnaturaaclip

4 Contenitore per la cottura a vapore (2 o
3 a seconda del modello)

5 Base amovibile con supporto per uova
integrato (solo per acuni modelli)

6 Contenitore riso

7  Condotto vapore

8 Vaschetta raccogli-sugo

9 Immissione acqua

10 Anello turbo amovibile

11 Livello massimo di riempimento interno

12 Livello massmo di riempimento esterno

13 Resistenza

14 Serbatoio acqua (capacita 1,1 1)

15 Spiadi funzionamento

16 Timer 60 minuti

17 Sensore“’VITAMIN +": per una cot-
tura extra veloce e piu vitamine

Preparazione

Al primo utilizzo

Usando acqua calda e detersivo, lavate
tutte le parti amovibili e la parte interna
del serbatoio per I’ acqua. Sciacquate e
asciugate - Fig. Hl

@ Non immergetein acqua il
serbatoio per |I’acqua durante la pulizia.

Preparazione della vaporiera
Posizionate la vaporiera su una superficie
stabile.

Sistemate |’ anello turbo intorno alla
resistenza, nella direzione indicata dalla
figura- Fig. A

@D Tenete lontano da ogni oggetto che
potrebbe essere danneggiato dal vapore.

@D L anello turbo deve sempre essere
posizionato prima di riempire d acqua il
serbatoio.

Riempimento del serbatoio per I’acqua
Versate acqua direttamente nel serbatoio,
fino a livello massimo come pure nell’
anello turbo - Fig. H

Posizionate correttamente sul serbatoio la
vaschetta raccogli-sugo - Fig. &

Se la vaschetta raccogli-sugo non si riesce
aposizionare, verificate la posizione della
anello turbo. Potrebbe non essere benein
sede.

Usate sempre acqua fredda ad ogni
utilizzo.

@ Non mettete acqua nel condotto
vapore.

@ Non usate condimenti 0 nessun
altro liquido diverso dall’ acqua nel
serbatoio per I'acqua.

@D Prima dell’ uso assicuratevi che ci
sia acqua nel serbatoio.

Posizionamento delle griglie amovibili

| cestelli piu ati hanno griglie che si
possono togliere per ottenere una spazio di
cottura piu largo o per cuocere cibi piu
voluminosi.

Per posizionarelegriglie:

Mettereil contenitore sullatavola
Prendere la griglia con i ganci rivolti verso
il basso.

Posizionatela nel contenitore.

Premete i ganci fino afissare lagrigliain
sede - Fig. H

Per togliere le griglie, premete dal basso
verso I’alto - Fig. @

Lavostra vaporiera € dotata di
un’impugnatura a clip che facilita

I estrazione degli alimenti cotti dal
contenitore senzarovinarli (pesce,
asparagi, ecc.).

Stringete I’ estremita dell’ impugnatura per
sganciarla - Fig.

@ |1 cestello piti basso ha una griglia
fissa.

@ Usate solamente I'impugnatura a
clip nella parte alta del cestello.

@ Quando utilizzate I'impugnatura a
clip con un recipiente non fissate la
griglia nel recipiente ma appoggiatela
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semplicemente per poterla poi togliere piu
facilmente.

@D Assicuratevi chei ganci dell’
impugnatura sano posizionati correttamente.

Posizionamento dei contenitori

Ponete il cibo nel contenitore.

Mettete sempre il cestello piu piccolo sulla
vaschetta raccogli-sugo.

Quindi impilateli dal piu piccolo a piu
grande, inserendoli correttamente uno
dentro I’ atro.

Mettete il coperchio (il coperchio si adatta
atutti i cestelli) - Fig. H

Per cuocereil riso

Mettere il riso con I’ acqua nel contenitore
del riso - Fig. H (vedi tabella dei tempi di

cottura).
Mettete il contenitore del riso nel cestello
vapore - Fig. @

Per cuocere le uova

Mettete le uova nel supporto per uova
integrato - Fig.

Per cuocere un pesceintero

Mettete il pesce nel contenitore piti ato e
le verdure nel contenitore o contenitori piu
in basso - Fig.

@D Seil vapore esce dall’ apparecchio
controllate chei cestelli siano correttamente
fissati e inseriti nel giusto ordine

? Per migliori risultati non mettete troppo
cibo nei contenitori.

@ Per non scottarvi col vapore che
fuoriesce dal coperchio, mettete
preferibilmentei fori del vapore verso il
retro.

Cottura a vapore con termostato

Scelta del tempo di cottura

Collegate I’ apparecchio.

Fissate il timer sui tempi di cottura stabiliti
(vedi tabelladei tempi di cottura).
Quando si accende la luce rossa, la cottura
avaporeinizia

@D || timer pud essere regolato solo ad
apparecchio collegato.

24
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Ridurreil tempo di cottura con il
sensore“VITAMIN +”

Esclusivo: il vostro apparecchio é dotato
di un pulsante “VITAMIN +” cheriduceil
tempo di cottura e preserva perfettamente
tutte le vitamine dei cibi.

All’inizio della cottura, premete il pulsante
“VITAMIN +", laspias accende
automaticamente - Fig. . Questo permette
un pit veloce inizio della cottura, grazie a
una maggiore fuoriuscita di vapore.
Unavolta raggiunta la temperatura ideal e,
laspiadel pulsante “VITAMIN +” si
spegne automaticamente.

Dopo I apertura del coperchio (per es. nel
caso S aggiunga cibo) premete nuovamente
il sensore“VITAMIN +” per riportare la
vaporiera allatemperaturaideale - Fig.
In acuni casi é normale che premendo il
sensore “VITAMIN +" la spiarimanga
spenta 0 si spenga malto velocemente.
Questo significe de latemperature idedle é
giaraffientane contenitori.

@D E’ normale vedere fuoriuscire dalla
parte posteriore dell’ apparecchio (da un
foro vapore apposito) una piccola
quantita di vapore ed occasionalmente
una piccola quantita di acqua.

@ Una volta accesa la spia del pulsante
“VITAMIN +" non potete spegnerlo
manualmente. La spia s spegne
automaticamente.

@D A parte queste situazioni, non &
consigliabile premere pitl di una voltail
pulsante “VITAMIN +" durante la cottura.

Durante la cottura
Controllateiil livello dell’ acqua durante la
cottura utilizzando I’ indicatore esterno del
livello acqua.
Se necessario, aggiungete piu acqua fredda
attraverso le aperture laterali per il
riempimento d'acqua - Fig. [

Non toccate I’ apparecchio o i cibi
durante la cottura: sono scottenti.

Allafine della cottura
E’ emesso un segnale acustico.
La spiarossadi funzionamento si spegne.
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Per terminare la cottura prima del tempo,
portate il timer in posizione O - Fig.
Riscaldamento

Potete riscaldare il cibo (vedi tabella dei
tempi di cottura).

/T Senonce pit acqua, I’ apparecchio
smette di produrre vapore.

Per togliereil cibo dai contenitori per la
cottura a vapore

Togliete il coperchio afferrando
I"impugnatura.

Togliete i contenitori.

Mettete il contenitore su un piatto - Fig.
@D Usate guanti da forno per
maneggiare i contenitori eil coperchio.

Successivamente

Staccate la spina.

Lasciate raffreddare completamente
I’ apparecchio primadi riporlo.
@ Controllate che la vaschetta
raccogli-sugo sia sufficientemente
raffreddata prima di toglierla

Pulizia e manutenzione

Per pulire |’ apparecchio

Svuotate il serbatoio dell’ acqua e pulitelo
coNn un panno acqua e detersivo.
Sciacquate e asciugate - Fig.

Tutte le altre parti amovibili possono
essere messe in lavastoviglie - Fig.
@ Non utilizzate prodotti di pulizia
abrasivi.

@ Non immergetein acqua il
serbatoio dell’ acqua.

@D Fulite regolarmente I’anello turbo.

@P Usate sempre un programma con
acqua tiepida.

2959- 5064466 ME VITAM N-M2  23/12/02 17: % Page 25

Togliereil calcare

Posizionate |’ anello turbo a contrario sulla
resistenza- Fig. €l

Riempite I’interno dell’ anello turbo con
aceto bianco fino a livello massimo di
riempimento.

Riempite di acqua fredda fino allo stesso
livello - Fig.

Non riscaldate (per evitare ogni odore di
decalcificazione). Lasciate decalcificare
per tuttala notte.

Risciacquate piu volte I’ interno del
serbatoio con acqua calda.

@D Decalcificate I apparecchio dopo
circa 8 utilizz.

@ Non utilizzate altri prodotto per
decalcificazione.

Riporrei cestelli
Per occupare meno spazio possibile i
cestelli sono impilabili - Fig.

Nel tempo i succhi naturali di
alimenti come carote e barbabietole
possono macchiare il contenitore
raccogli-sugo. |1 fenomeno & normale.
Possono essere puliti con candeggina
delicata subito dopo I’ utilizzo.
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Tabella dei tempi di cottura

f? | tempi di cottura sono approssimative possono variare a seconda delle dimensioni

del cibo, dello spazio trai cibi, della quantita, dei gusti personali e del voltaggio.

Per cibi con tempi di cottura diversi: posizionare il cibo di maggiori dimensioni o puello
che richiede tempi pit lunghi nel contenitore inferiore. Durante la cottura, aggiungere il

secondo o il terzo contenitore con il cibo che richiede un tempo di cottura inferiore.

Ad inizio cottura, premete il sensore VITAMIN + per una cottura molto veloce e con pid
vitamine.

@ Usate guanti da forno maneggiando i contenitori duante la cottura.

Pesce - Crostacei

Cibo Tipo Quantita Tempo di cottura Raccomandazioni

Filetto di pesce sottile Fresco 450 g 5-10 min. Non impilare i filetti.
Surgelato 450 g 10 - 15 min.

Fileto di pesce grasso Fresco 400 g 10 - 15 min.

Pesce Fresco 600 g 20 - 25 min.

Molluschi Fresco 1kg 10 - 15 min. Aprire quelli rimasti chiusi.

Prawns Fresco 200 g 2 - 5 min. Secondo gusto.

Scallops Fresco 100 g 2 - 5 min. Secondo gusto.

Carne ° Pollame

Quantita Tempo di cottura Raccomandazioni

Petto di pollo (disossato) Pezzi 500 g 10 - 15 min.
Intero 450 g 15 - 20 min.
Bastoncini di pollo Fresco 4 30 - 35 min.
Bistecca di tacchino Fresco 600 g 15 - 20 min.
Maiale Fresco 700 g 10 - 15 min. Tagliare in fette da 1 cm.
Bistecca d'agnello Fresco 500 g 10 - 15 min.
Salsicce Knackwurst 10 5 min.
Frankfurter 10 10 - 15 min. Bucherellare prima di cuocere.
26
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Tabella dei tempi di cottura

Verdure
Asparagi Fresco
Broccoli Fresco
Surgelo
Celeriac Fresco
Funghi Fresco
Covolfiore Fresco
Cavolo Fresco
Courgettes Fresco
Spinaci Fresco
Frozen
Fagiolini Fresco
Surgelo
Picelli Fresco
Surgelo
Carote Fresco
Pannoabie Fresco
Peperoni Fresco
Patate Fresco
Patate novelle Fresco
Cipolle piccole intere Fresco

Raccomandazioni

600 g 10 - 15 min. Tagliare la base.

400 g 19 min. Tagliare in piccoli pezzi.
400 g 13 min.

3509 15 - 18 min. A cubetti o fette.

500 g 11 min. Tagliare la base e lavare con cura.
1average 20 - 25 min. Tagliare in piccoli pezzi.
600 g 15 - 18 min.

600 g 7 - 10 min.

3009 8 - 10 min.

300g 15 - 20 min.

500 g 20 - 25 min.

500 g 25 - 30 min.

400 g 20 min.

400 g 25 min.

500 g 10 min. Affettare finemente.
500 g 30 min.

300¢g 10 - 15 min. Tagliare in fette spesse.
600 g 20 - 25 min. A cubetti o fette.

600 g 35 - 40 min. A seconda ovel tipo e della misura.
small whole

400 g 8 min.

Riso ¢ Cereali
i Quantita riso

Raccomandazioni

Quantita acqua Tempo di cottura

Riso bianco 150 g 300 ml 25 - 30 min. Lavare il risoprima di cucinare.

Riso integrale 150 g 300 ml 35 min.

Semoula di couscous 2009 350 ml 10 min. Mettere a bagnoie couscous
per 5 min. in acqua bollente
prima oli cucinare.

Pasta (spaghetti) 200 g 400 ml 20 - 25 min. Usare acqua bollente.

Altri cibi
Tempo di cottura Raccomandazioni
Uava Sode 6 15 min.
Mezza cottura 6 8- 10 min.
Frutta Fresco 10 - 15 min.
Riscaldamento
Amount  Tempo di cottura Raccomandazioni
Carne A pezzi 10 - 15 min.
Pasta 10 - 15 min.
Vegetables 5-10 min.
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EAAHNIKA

®povTida yia To mepiBallov

/N

H ouckeun oag £xel oxedlaotei yia moAUxpovn xprion. Av woToco
ano@agcioeTe va QVTIKATACTAOETE TNV GUCKEUN 0aG, unv Eexvare OTL
urnopeite va CUPBAAETE 0NV TIPOOTAGIA TOu TEPIBAAAOVTOG. MpoToU
anocUpETE TNV, CUCKEUN 04G, Ba MPETEL VA APALPECETE TNV Uratapia ano
TOV XPOVOSIAKOTIT, KAl Va TNV MapadWoeTe O8 EIBIKO KEVTPO
OUYKEVTPWONG 1 O £E0UCIODOTNHEVO KEVTPO OEPRIG (YL CUCKEUEG TTOU
SLaBETOUV NAEKTPOVIKO TIPOYPAUUATIOTH).

la Tnv aopdAcid oag akoAouBeioTe MIOTA TIG 0dNYieC XPHOEWG.
H ouokeun autn mapdyel KAUTO ATHO.

Odnyisq yia Tnv acpaAela cag

28

H ouokeun autn TANpel Toug 1IOXUOVTEG KaVOVIoUOUG Kal 0poug
aoPaAeiag yla TIG OIKIAKEG OUCKEUEG Kal TIG akOAOUBEG 0dNyieg:
- 89/336 g Eupwraikig 'Evwong yia olKIakEg OUOKSUSQ n oroia
TporoTomenke anod Tnv odnyia 93/68 Tng Eupwnaikrg Evwong.
- odnyia 72/23 yia TIg XaUnA£EG TAOELG, 1) OTIola TPOTOTIOBNKE and v
odnyia 93/68 g Eupwmaikng 'Evwong.
EAEYETe OTL N TAON TPOPOSOCiag TNG CUOKEUNG gival cupBatr) ue Ty
avaypapopevn am OUOKEUT) (LOVO Yia eVAANAOOUEVO PEULQ).
AauBavovTag utt’ OYLv Toug LoXUOVTEG Kavoviououg adpaleiag, oe
TEPIMTWON TIOU 1) GUCKEUT] XpnotuoromBei og AAAN X@pa arnoé autr rou
ayopdoTnke, KpiveTal anapaitnto va eAexyOel anod karmolo
£E0UCIOBOTNHEVO KEVTPO GEPPIG.
Mnv TOTIOBETEITE TV CUCKEUT KOVIA O TMYEg BepuoTTaG N HECA OF
{e0TO PoUpPVO, YlaTi UTIAPXEL TIBAVOTNTA TPOKANONG GOBAPNG (NHIAS.
XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUT LOVO agoU TNV £XETE TOTIOOETNOEL EMAVW O
upla erinedn kat oTabepn) EMPAvELA OTAPIENG, HAKPLA ard onpeia omou
TeTayovTal vepa.
MoTE unv a@rveTe TNV cuckeun va Aeitoupyel Xwpig emifAeyn. Kpatnote
NV pakpld amno natdid.
Mnv agrivete To KAAOSIO va KPEUETAL KATW.
XPNOLUOTIOLEITE TIAVTA TT) GUGKEUT] OE TIPICa ToiXou We yeiwaon.
Mnv ByaleTe TN GUOKeUT amod TNV Mpida TPaBaVTag TV ano To KaAmdlo.
MnV XPNOUIOTIOLEITE TN CUGKEUT| OTIG TIAPAKATW TIEPUTTWOELS:
- 1 GUCKEUN T) TO KAAQSIO £XOUV UTIOOTEL {nuid.
- 1 OUCKeUN EXEL TTECEL KATW Kal GEPEL uPavT) onuadia Znuidg 1 dev
A&ITOUPYEL KAVOVIKA.
Z& 0omOIAdNTIOTE aMod TIG IAPAMAVW MEPITTOCELS 1) CUCKEUT| Ba TIpETeL va
oTaAel og KATolo £EO0UCIOBOTNUEVO KEVTPO GEPPRIG, YA ETIOKEUT).
& MePIMTWON TOU TO KAA®BL0 TPOPOdOaiag EXEL UMOOTEL OTOLAONTOTE
{nuia, 6a TIPEMEL va avTIKATAoTABEL AUEDA E[TE QMO TOV KATAGKEUAOTH,
£iTe aro kdmnolo ££0Uaod0TNUEVO KEVTPO GEPRIG 1) aKOUA amod KAToLov
TEXVIKO EIBIKEUUEVO OTNV EMIOKEUT TIAPOUOLWY NAEKTPIKWDY CUCKEURV —
QOTE va ano@euxBolv TuXOV Kivduvol.
Y& MepinTwaon mou ayyl‘c',srs giTe TN {g0TN €MPAVELD TNG CUCKEUNG, EITE TO
BpaoTd vepd MOU PEEL 0’AUTAY, T AKOUA TNV TPOPN OTAV aUTH sival KauTn,
urtopei va ipokAnBouv coBapd eykaduarta.
Mavta ByaleTe TN OUCKEUT) amod v mpida:
- QUECMG PETA TN XPTioN,
- OTaV MPOKELTAL VA UETAKIVIIOETE Tr CUCKEUT),
- TIPLV TOV KABAPLOWO 1) TN oUVINPnon mq OUOKEUNG.
MoTé pnv BuBiCeTE TN CUOKEUT| OTO VEPO!
Mnv TOTIOBETEITE TNV OUCKEUT| KOVTA OF TOIXOUG T VTOUAGTIA- UTIAPXEL
mBavoTnTa 0 aTUOG MoU MapdyeTal and TN GUCKEUN va TIPOKAAEGEL (NUIEG.
Amo@eUYeTe Va HETAKIVI|OETE TN CUOKEUT OTAV auTr MepLEXeL {eoTa Uypa
1 AAAEG TPOPEG, |
H ouokeun autn £xel OXedI1A0TEL Kal KATAOKEUAOTEL AMOKAEIOTIKA YIa
OLKLOKT) XPTOM. 2& TEEPITTWOT TIoU XPNOIOTIomMOel Yia enayyEAHATIKN
XPram, T UE TPOTIO SIAPOPETIKO AmMO QUTOV TIOU UTTOJEIKVUETAL aTto TIG
napoUoeg 0dnyieg XPMOEwWS, 0 KATAOKEUAOTNG eV QEPEL Kapia euBlvN
yla oroladnnote BAABN TUXOV TIPOKANBET OTN CUYKEKPIIEVN TEpiTTWO.
Emiong, oTnv MePIMTWoN TV Mapanave un evoelkVUMHEVWV XPTOEwY
navel va LoxUeL Kal 1) yyUnon Tou GuvoseUEL TO TIPOIOV.
Mnv ayyiGeTe TNV OUOKEUN EV(D TIAPAYEL ATO KAl XPNOLLOTIOIEIoTE Eva mavi
Y10 VO HETAKIVI|OETE TO KATIAKL, TO UMWA pudloU kal To doxeio atpou.
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EAAHNIKA

I'Isplypcupn TNG OUCKEUNG

XelpoAan KarakioU

Kamnakt

KouprnwTtr Aapn

Aoxeio atpoU (2 1 3 avdloya e To
HOVTENO)

Anoonwpevn Bdon pe
EVOWUATWHEVEG BNKEG Yia auyd
(uovo oto(a) emavw kaAadi(a))
MrnwA pullou

Aywyocg atuouU

SUAAEKTNG CwHoU

Avolypata yla YEULOUA e VEPO

HWON =

(3]

©ooN®D

10 Anooniwpevog diokog turbo katd Twv
aAdTwv

11 EowTEpPLKN EVOELEN PEYIOTNG
XWPNTIKOTNTAG VEPOU

12 EEWTEPLKY EVIEIEN PEYIOTNG
XWPNTIKOTNTAG VEPOU

13 AvTioTaon

14 Aoxeio vepoU (xwpnTikotnTa 1,1 Aitpa)

15 dwTtelvog dlakomtng On/Off

16 Xpovodlakomtng 60 AemTtwv

17 Koupumi “VITAMIN+" : yla akoua
YPNYOPOTEPO Kal Lo TMAoUCLO Og
Blrapiveg payeipepa.

MposTolpaocia yia xpRon Tng

OUOKEUNG

Mpiv TNV XpAon

Byalete TNV ouokeun KaBwg Kal OAA Ta

agsooudp NS amod To KOUTL TNG

ouokeuaoiag. NMA&veTte OAa Ta

AMOCTIWHEVA WEPT TNG OCUCKEUNG KABWG

Kal TO E0WTEPLKO TwV dOXEiwV vepPOU,

Je (eoTO VEPO KAl ATOPPUTAVTIKO Yia

TMAUGLUO TUATWV.

ZermAUvete Kal oteyvwote Ta - k. i
Karta 1n didapkeia Tou Kaéapiouou

unv Boutdre To doxeio vepouU OE VEPO.

O3nyieg xpriocwg

TomoBeTeioTe TN BAON TNG CUOKEUNG O€

gla otaBepn) empdvela.

ToroBeTeioTe TOV €181KO dioko turbo otn

B8€on Tou, YUpw and Tnv avtiotaon onwg

urtodeikvueTal oto ddypaupa - sik. H
AmouakpUVETE TH GUCKEUN

amo omoiadnNImoTe avTIKEiuEva mou 6a

umopoucav meavov va KaTacTpapouv n

va aAAoiw6Bouv amod Tov eEEpXONEVO Ao

T CUCGKEUNR ATUO.

@D rpiv yepioete pe vepd To doyeio

BeBaiwbeite 0TI 0 £181K0G diokog turbo

eival otn Bgon Tou.

FEpiopa Tou doxeiou vepou

XUoTe 1o vePO ameuBeiag oto doxeio
vepoU, €wg TO UEYIOTO ONUEio KABWG
€MioNg Kal oTov €1831kO dioko turbo
-ek. H

TomoBeTNOTE TOV GUAAEKTN {wloU OTNn
Baon kal BePBalwBeite OTL ExeL
spapudost ardiuta - k. B

Eav o oUAAEKTNG LwHoU dev epapuolel
anodAuTa, eAEYETE TNV BE0M TOU £181KOU
diokou turbo. Mmopei va £xel
TornoBeTnOei avamnoda.
AvavewveTal To vepO KABE Qopd Tou
XPNOLUOTIOIEITE TNV GUOKEUN.

Mnv pixveTe vepo GTOV AyWYO
aruodu.
@D Mnv pixvete moté oTo Soxeio vEPOU
MUPWSIKA ) dAAd Uypd EKTOG Qo vePO.
@D rpiv 6éoeTe o8 AsiToupyia T
ouokeun BePaiwbeiTe OTI UMTAPXEI VEPO
oT0 doxEcio vepoU.

TomoBO£TNON TWV AMOOTIWUEVWV BACEWV
To emavw doxeio dlaBETel BATELS OL
OTI0ieC €ival AMOOTIWHUEVEG £TOL WOTE vad
au&aveTal n EMPAVELA HAYELPEUATOG
Kal CUVETI®G Va UTIAPXEL 1] duvaToTNnTA
Yla TIPOETOLUACIA HeYaAUTEPNG
nMoocoTNTAG PpaynTou.
TonmoB£TNON TWV BACEWV OTH CUOKEUR:
ToroBeTeioTe TO doxeio MAVW Ot Yla
EMUMEDN eTUPAVELQ.
Kpateiote TV Bdon pe v de&ld
TIAEUPA TIPOG TA EMAVW (Ol OXAPES
OTPAMMEVEG TIPOG TA KATW).
Kevtpdpete TNV BAon HECA OTO doxeio
MEoTe TIC OXAPESG EWG OTOU N BACN
spapuooel arnoiuta - k. H
Ma va JETOKIVAOETE TIC BACELG, OTIPWETE
arod KATw 1Pog ta enavw - £ik. @
O atpopayelpdg 0ag SLABETEL KOUUTIWTT
XelpoAapn yia va Byalete o
HayELPEUEVO PpaYNTO aTo To doxeio
atpoU XwpPig va XAAdTe TO OXNUa TOU
(Wapt K.ATT).
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Koupmnwote TNV YUTN TNG KOUPTIWTAG
XELPOAABNG MAvw oTn BAON - SIK.

Ma va EEKOUMMWOoEL THEDTE TNV HUTN NG
KOUMTWTNG XELPOAARNG.

To kaTwWTEPO KAAabI SiaTiBsTal ue
otabepn Baon.

@ XpnOoIUOMOIEITE TNV KOUUNTWTH
XEIpoAapn uovo oro doxeio mou PpiokeTail
OTNV KOPUPN TOU aTHOMAYEIP.

‘OTav xpnoigomnoieite TNV
KOUMTIWTN XeIipoAdfn o€ kamolo amo Ta
doxeia amAwg TormoOeTHOTE TNV HECA OE
auTo XwWpPIS va TNV acpaliosTe,
MPOKEIMEVOU VA TNV UETAKIVIICETE UE
guUKoAia.

@D B:Baiwbeite 611 01 OXAPES cival
OWOTd TOMOOETNUEVEG.

TommoB£TNON TWV dOXEIWV ATHOU
TomoBeTeioTe TO PaynTO OTO dOXEiO
TomoBeTeiTe MAVTA TO HIKPOTEPO doXEIO
MAvw oToV CUAAEKTN {wHOoU.

Katormiv TonoBeTnoTe Ta undAolmna
doxeia EeKlvavTag ano To HIKPOTEPO
TpPo¢ To peyaAUutepo. BeBaiwbeite oTL
eival TormoBeTnUEVA OWOTA TO €va YEoa
oTOo AAAO.

BAATe emdAvw TO KATIAKL (TO KATAKL
£Papuolel oe OAa Ta doxeia) - k. B
Ma va paysipePete pull

BaAte To pUT KAl To vepOd PYECA OTO
MTwA Tou pulloU (CUPBOUAEUTEITE TOV
Tivaka pe Toug XPOVOUG HAYELPEUATOR)
-ex. H

ToroBeTeioTe TO €181KO PMwA pulloU
oToV atpopayetpa - k. [l

Ma va payeipePeTe auya

TomoBeTeioTe TA AUYA OTIG EISIKEG
EVOWUATWHEVEG AUYOBNKEG - ELK.
Ma va payeipEPeTe £va peyalo Yapl
ToroBeTeioTe TO YAPL OTO AVWTEPO
doxeio Kal Ta Aayxavika OTO KATWTEPO
doxeio 1) doxeia - LK.

@D Edv Byaiver aryoq amo Tnv
ouokKeun, s)\eyEre OTI Ta doxeia givai
oTnv owoTtn B€on Kai ue TNV owoTn
oeipa.

i? la kaAUtepa amoteAéouara, unv
veuilete ta doxeia atuoU NG CUCKEUNG
oag ue MEYAAUTEPN MOCOTNTA PaynTou
aro TNV UTOSEIKVUOUEVD.
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@D Eivas KaAUTEPA va OTPEYETE TIG
TPUIEG 3IdPUYNG TOU aTuoU NMPogG Td
miow yIa va unv oag Kayel o aTHog mou
Byaiver armo To Kamaki.

Mayeipepa OTOV OTHO HE TOV
XPOVOJIaKONTN

EmA£ETE TOV XPOVO MAYEIPEUATOG
BaAte TNV cuokeun oTnVv mpia
PuBuiote Tov Xpovodlakomtn avaloya
€ TOV TIPOTELVOUEVO XPOVO
HayelpEuaTog (BA. Tiivaka Xpovwy
MayeLPENATOG).
‘OTav n KOKKIVI pWTELVT EVOELEN
avayel, To Hayeipepa oTov atuod Exel
EEKIVNOEL

Mpokeiugvou va pubuiceTE TOV
XPOVOSIAKOMNTN, N GUCKEUN TIPEMEI va
cival ouvdedeusvn ue Tnv npida.

MeI®wOTE TOV XpPOVO HAYEIPEPATOG HE TO
Koupmi “VITAMIN+”

ATIOKAELOTIKO: 1] GUOKEUT| 0aG JLaBETEL
Koupri “VITAMIN+” To oTtoio HELOVEL
TOV XPOVO HaYELPENATOG Kal dlatnpel
TIG BLTAMIVEG.

3TNV apxr Tou JAYELPEPATOG, TIATNOTE
10 Koupri “VITAMIN+”, n pwTeLVh
£vdelEn avaBel autopata - eik. [l. Autd
ST[lTpéTISI TILo YPNYOPO Hayeipepa arno
™y apxn, xaen oty peyakiTepn
dlaxuon aTuou

MOAIG ¢pTACEL O ATUOG TNV TOUUNTN
Beppokpaocia n ewTeLvr) EVOEIEN TOU
kouprioU “VITAMIN+” oBrjvel autopara.
A@oU avoi&eTe TO KATAKL (TL.X Yla va
MPOCBECETE PAYNTO) UMOPEiTE va
meoete To Koupuri “VITAMIN+” Eava yia
va EMavapEPETE YPNyopa ToV
atpopdyelpa otnyv Wavikr Bepuokpacia
- EIK.

3€ UEPIKEG TIEPIMTWOELG, eival
(QUOLOAOYLKO OTAV TIATATE TO KOUMTIL
“VITAMIN+”, n pwTELVY] EVOEIEN Va
TAPAPEVEL KAELOTN 1 va oBnveL TIOAU
ypnyopa. AuTto onuaivel OTL Ta doxeia
£XOUV TNV 1davikn Bepuokpaaia.

Eivai (pualvoymé va 6:a<p£0y£l
Alyoc aryoc; n nsp:oraolaxa Aiyo vepo
armoé TNV orr aTuouU 1ou PpioKeTal 6To
Mow YEPOG TNG OCUCKEUNG KAl TTOU €XEI
ox£81a0TEI YI1d AQUTOV TOV OKOITO.
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@ ano TNV OTIYMI MTOU ) QWTEIVH
£vdei&n Tou kouumouU “VITAMIN+” €xel
avayel, dev unopeite va 1o ofnoere. H
pwrelvn €véei&n ofnvel auTouara.

EKTOG Qo QuUTEG TIG MEPIMTWOEIG
dev ouvioTaral va mEJETE TO KOUNTTI
“VITAMIN+” mepIicooTEPO Ao pia popd
KaTd TNV SIAPKEIQ TOU HAYEIPENATOG.
KaTta Tn d1apKEIa TOU MAYEIPEHATOG
EAEYETE TNV O0TABUN TOU vepPOU KATA TN
SIAPKELA TOU PAYELPENATOG, HECW TNG
eEWTEPIKNG XWPNTIKOTNTAG VEPOU.
Katomv edv kplBei anapaitnTo va
TPOOBETETE VEPO XPNOLUOTIOlEIOTE TA
€131KA avolyuaTa yia To vepo - LK.

Mnv ayyiCeTe TnV ouocKeUn N
Ta QAynNTd KAtd TNV SIAPKEIA TOU
Mayeipéuarog yiati gival {eoTd kai
urrdpxel Kivduvog va KaeiTe.
2T0 TEAOG TOU MAYEIPEHATOG
AKoUyeTal £vag TIPOEIDOTIOINTIKOG 1)X0G
H KOKKIVN QWTELVN EVOELEN ORNVEL
Eav BEAeTe va OTAPATACOETE TN
AelToupyia TNG CUOKEUNG TIPLV TOV
pokaBaplopévo Xpovo, yupiote To
XpPovodlakortn otn 8¢on O - €IK.
Z£OoTAPd AON HOYEIPEPUEVOU PaynToU
Me Tov aTpopdyelpa oag diveTte n
duvartotTa va EavaleoTAVETE KATOLO
(aynTo To oroio eival 1dn £Toluo-
Hayelpepevo (BAETIE TivaKa TIOU TIEPLEXEL
OUVIOTWUEVOUG XPOVOUG UAYEIPEUATOG).

‘T H OUOKeUN OBNVEL QUTOUATA OTAV O
atuouayelpag dev Exel VePO.

Ma va ByaAeTe TO £TOINO PAYNTO AMO
Ta doyeia aTpou.

SNKWOTE TO KATIAKL TOU ATHOMAYELPQ,
and TNV €181KN XElPoAaRn

BYAdATe To GUYKEKPIUEVO doXeEio TO
OT10i0 TEPLEXEL TO ETOLUO PAYNTO
TomoBeTeioTe TO doxeio atuol o €va
TIATO N AKOMA KAl OTO KATIAKL TOU
ATUOMAYELPA - ELK.

@D Xpnoipomoleite ydvria poupvou
yla va UETAKIVIOETE Ta doxeia Kal TO
Karaki.

A@oU £XETE TEAEINOEI TO HAYEIPEPA KAl
€xeTe Bydlel To paynTo ano 1o doxeio.
BydAte Tn cuokeur| amno tnyv mpila

Mplv aroBnkeUoeTe TNV CUOKEUN
APNOTE TNV VA KPUWOEL EVTEAWG.
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@ BeBaiwBeite 0TI 0 CUAAEKTNG
JwHOU EXEl KPUWOEI APKETA TIPIV TOV
METAKIVAOETE.

KaBapiopog kai ouvTnpnon Tou
aTtgopayeipa
Ka®apiopog TG CUOKEURG
AdeldoTe To doxeio vepou Kal kabapioTe
TO pe &va ehappd Bpeyuevo mavi
ZenAUVTE KAl OTEYVWOOTE - EIK.
‘OAa Ta urdAoLNa AMooNWHEVA
€EQpPTNUATA TNG CUCKEUNC TTAEVOVTAL
Kal 0TO TAUVTAPLO THATWV - eiK. [

Mnv xpnoipormoigite
ICXUPd arroppuUMIavTIKd yid TOV
KaOapIouo THG CUCKEUN.

Mnv BubileTe TO doxcio vepOU OE
vePO KATA TN SIAPKEIA TOU KAOapIoUoU
TOU.

@D KabapileTe o TAKTG XpOVIKA
diaoTnuarta Tov dioko turbo

@D Na xpnoiponoicite mdvra kdmoio
npoypaupa npomAuong n xaunAoTepng
O6epuokpacia

A@aAAaTWON TOU aTHOUAYEIPa
TomoBeTnoTE avamnoda Tov dioko turbo
navw otnv avrtiotaon - sik. Bl
MepioTe TO E0WTEPIKO TOU dioKou turbo
Ue AeUKO EUDL EwC TNV EVDELEN MEYLOTNG
XWPNTIKOTNTAG VEPOU
lepiote To doxeio vepoU pe KpUo vepd
£WG TNV £vOeIEN HEYIOTNG
XWPNTIKOTNTAG VEPOU - EIK.
Mnv BepuaiveTe ToV ATHopayelpa (ya
va armoPUYETE TUXOV HUPWIIES ATO TNV
dladikacia TG apaidtwong). AprnoTte To
OAn TNV VUXTA va a@alaTwOel.
ZemAUveTe Pe (EO0TO vEPO TO EOWTEPIKO
Tou doxeiou vepoU ApKETEG POPEG.
MeTa amé kabe 8 xpnoeig
ouvioTaral va apaAaTwveTE TNV
OUOKEUN 0aG.

Mnv xpnoigomoigite dAAa
npoiovra apaidTwong.

AmoOnKsuon Twv doXeiwv aThou

Ma va KataAdaBel o aTHOHAYELPAg 0ag
000 TO duvaTtov AlyOTEPO XWPO, Ta
doxeia €xouv Tnv duvaTtoTtnTa va
anodnkeuToUV To €va HECA OTO AANO

- EIK.

31

o



2959- 5064466 ME VITAMN-M2  23/12/02 17: % Page 32

Mivakag OUVIOCTWHEVWV XPOVWV HAYEIPEHATOG

? Ot ouvIoTWUEVOL XPOVOL MAYELPEUQTOG gival arAd eVOEIKTIKOL Kal uropei va
diapoporotnfouv avdAoya ue Tnv MOCOTNTa TOU PaynTouy, To XWPo Mou anatteitar uéoa
oto doxeio yta va Ynbei owota n tpoen Kat Beata o Xpovos kabopiletal oUNPWVA UE
TIG TIPOOWITIKEG 0AG MPOTIUNOELG.

Otav rmpokeITat yia IpoPEG Ue S1apopeTIKOUG XPOVOUG UAYELQENATOG TOMOOETEIOTE Ta
MEYAAUTEPA KOPUATLA 1] QUTA ITOU XPELALOVTAL TEPIOTOTEQO XPOVO UAYEIPEUATOG OTO
katwtepo doxeio aruou. 000 autd paystpedovTal, MPOgOEOTE 0TO OEUTEPO 1) OTO TPITO
doxelo aTUoU TIG TPOPEG MoU XpeLaovTal AlyoTEPO XPOVO yid va LUAYELPEUTOUV.

2V apxn Tou payelpéuatog, méate 1o kouurti “VITAMIN+” yta akoua o ypriyopo
uayeipeua (e MepLocoOTEPES BITAULVEG.

@ lMpoKeIUEVOU va arToPUYETE TUXOV EyKAUNATA, XPNOILOITOINOTE MAVTA yavTid
o€ MePINTWON MOU XPEIAOTEI va ayyi&eTe Ta doxsia aTHou KATd Tn SIAPKEIQ TOU

HayeIpEuarog.

Wapi-Oahaoaiva

®aynto Eidog Mocotnta Xpovog Zuppouleg
Mayeipéparog

OWETO YaploU Opeako 450yp  5-10 Aemta Mnv Balete TO €va GIAETO MAVW

010 Ao
Kateguypevo 450 yp 10-15 Aemtd

Xovtpd gI\ETa OpETko 400 yp 10-15 Aentd

ONOKAnpoO Wapt OpEako 600yp  20-25 Aemta

MUdia OpEako 1 KIAO 10-15 Aenta Mnv payelpePete auta
Tou dev eival avolypéva

Tapideg Opéako 200yp  2-5Aentd ZUpewva We 1o YoUoTto 0ag

SKaAhormivia OpETko 100yp  2-5Aemtd SUpewva pe 1o yoUaTto oag

Kp&ag-MouAepika

MocoTnTa Xpovog SUHBOUAEG
Mayeipeparog

3B0G KOTOMOUAO (XWPIG KOKAAQ) DETES 500 yp 10-15 Aemta

OAOKANpO 450yp  15-20 Aemta
Maidakia KoTomouho dpEako 4 30-35 Aemtd
TalonoUAa E0KANOTL Opéako 600 yp 15-20 Aentd
Xolpvo QINETO dpEako 700 yp 10-15 Aemtd Koppévo oe pETeS Tou 1 ekatooTol
MNaidakia apviol DpETKO 500yp  10-15 Aemta
Noukavika Knackwurst 10 5 Aenta

dpavkpoupme 10 10-15 Aertd~ TpuMN\OTe Ta TPV Ta PHOETE
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Mivakag CuVvIOTWHEVWV XPOVWV MAYEIPENATOG

Aaxavika
daynTo Eidog MoooTtnTa Xpovog SupBOUAEG
Ma

Snapdyyla DpETKO 600 yp 10-15 Aemta Koyte v paon
Mrpokoha dpEako 400 yp 19 Aemta Koyte o€ ikpa Koppatia

Kateguypévo 400 yp 13 Aemtd
SEhepl dpEaKo 350yp  15-18Aemra  Ze KUBoug i pETEQ
Mavitapta dpeako 500 yp 11 Aertd Kowte tnv Baon kat mAUvTe kakd
Kouvourist DpETKO 1 peooaio 20-15 Aemtd Koyte 0g {IKPA KoupaTia
(Kokkivo-Mpdaotvo) Adxavo OpEako 600 yp 15-18 Aentd KoppEVa 0€ PETEQ 1) HIKPA KOUHATAKIA
KoAokuBakia DpETKO 600yp  7-10 Aemta Koppéva og ETES
STavakt OpEako 300yp  8-10 Aemtd

Kateguypévo 300 yp 15-20 Aemtd
Gacolakla OpETko 500yp  20-25 Aemta

Kateuypévo 500yp  25-30 Aemta
Apakag dpeako 400yp 20 Aemtd

Kateguypévo 400yp 25 Aemtd
Kapota DpETKO 500 yp 10 Aerttd Koppéva og AemTEG PETEQ
KaAaumokt dpeako 500yp 30 Aemtd
Mpaoa dpETKO 500yp 8 Aemta Koppéva og AemTEg PETES
Mange tout OpEako 500 yp 10-15 Aentd
Miepteg OpEako 300 yp 10-15 Aernta Koppéveg oe HeYANES PETES
MaAieg matdreg DpETKO 600yp  20-25 Aemta Koupgvee og pETeG N KUBOUG
Néeg matareg OpEako 600yp  35-40 Aemta E€aptatat ano To ueyedog Kat

™V motkiAia

OAOKANpa Hikpd Kpepuldia OpEako 400yp 8 Aemtd

PUQ-AnunTpiaka-Zupapika

daynto MoooTtnTa Mogotnta Xpovog ZupBouleg

Puliou Puliou Nepou Mayeipeparog

Aottpo Apepikaviko Pudt 150 yp 300 ml 25-30 Aertta MAUVTE TO PUQL TIPLV TO
HayelpéYete

Acmpo PUZt Basmati 150 yp 300ml 25 \emtd Xpnotyoroleite Bpaato vepo
010 UMWA puliol

Aarpo PUTL 150 yp 300 ml 18-20 Aerta

Maupo PUCL 150 yp 300 ml 35 Aemta

KouaokoUg 200 yp 350 ml 10 Aertta MouoKEYTE TO KOUGKOUC Yid 5
\emtd oe BpaoTo vepd TpLv To
payelpéYete

STapt 150 yp 300 ml 15 Aemtd Xpnotuoroleite BpaoTo vepod

Makapovia 200 yp 400 ml 20-25 Aerrtd Xpnoworoleite BPacto vepo

ANAEG TPOPEG
daynto Eidog Mogotnta Xpovog SUHBOUAEG

Mayeipéparog
Auya Kaha Bpaopeva 6 15 Aerta
Métpla Bpaouéva 6 8-10 Aemtd
dpolta OpEako 10-15 Aenta

ZéoTapa ETOIPOU QpaynToU

Mogotnta Xpovog ZupBouheg
Maysipéparog
Kpeag Koupartia 10-15 Aemta
ZUNapIKA 10-15 Aemtd
Aaxavika 5-10 Aertd
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PYCCKUN

3awumTta 0pr)|(aiou.|eu cpeabl.

Mpro6 IgeTeHHoe Bamu ycTponctso npocnyxuT gonrue roabl. OaHako,
Korga Bbl pelwnTe saMeHnTb ero, He 3abyabTe, noxasnyncTa, o
HeobxoanMoCTH BepeXXHOro OTHOLIEHMA K OKpYXXatoLen cpege — OTHecuTe
€ro B NYHKT yTunu3auun (AnA yCTPONCTB C SNEKTPOHHbLIM
nporpamMmmmpoBaHuEmM).

A BHumMarenbHO cobsoganTe npuBeAeHHbIe H1Ke rpaBusia nosib30BaHUA.
Mepb1 6e3onacHOCTH npu obpalyeHnu ¢ yCTPONCTBOM.
B nipouecce akcnnyaTaymm yCTpouCcTBO BbipabaTbiBaeT rap Temrnepatypbl KUMEHUA.
[aHHOe yCTPOMCTBO COOTBETCTBYET AEMCTBYIOWMM NpaBuiiam n
ycnoBuAM 6e30nacHOCTU, a TaK)XXe crieayowmm HOpMaTUBHbLIM

OOKYMeHTaM:
L]
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MHCcTpyKumA no 6biToBbiM npubopam 89/336/CEE, nononHeHHaA
WHcTpykumen 93/68/CEE.

- IHCTPyKUMA N0 HU3KOBOJIbTHOMY 060 Epy,u,oaaHmo 72/23/CEE,
nononHeHHaa MHcTpykumen 93/68/CE

- MNepen Havanom akcnyataumm Heobxoammo yb6eamTbCA, YTO HanpaXeHue
(NepeMeHHOro ToKa) B 3IEKTPOCETY COOTBETCTBYET HaNPAXEHWIO,

KasaHHOMY Ha MapKuUpoBKe [aHHOro YyCTPOMCTBA.

CNK YCTPONCTBO NpeanonaraeTca UCMonb3oBaTb He B TOW CTpaHe, rae OHo
6bino KynneHo, To, npuHumMaA BO BHUMaHue ,D,GI7ICTByIOLL|,I/IG pasnnyHble
cTaHAapThl B pasHbiX cTpaHax, HeobXoAnMO NPON3BECTUN ero NPOBEPKY B
cneunanM3npoBaHHOM CEPBUCHOM LIEHTpE.

Henb3a nomelwatb Npnbop pAAOM C UCTOYHUKOM Tenna, Mbo B ropAvyio
[OYXOBYIO NeYb — 3TO MOXET NPUBECTU K BbIBOAY €ro U3 CTPOA.
YCTpoWCcTBO cnepyeT yCTaHOBUTbL HA MIOCKOW U YCTOWYMBOW NOBEPXHOCTH,
B MecCTe, I/ICKﬂIO‘laI'OLLl,eM nonagaHne BoAAHbIX 6pb|3r

HMKor,u.a He ocTaBnAWTe npubop B paboTarolwemM cocToaHun. bepernte ot
neTen.

He ocTtaBnAnTte anekTpowwHyp npubopa CBMCAIOLMM.

VICTOYHMK 3NEeKTPONMTaHNA YCTPOMUCTBA A0MKEH BbiTb 06A3aTeNIbHO
3a3eMJieH.

BblHMMaA BUMKY U3 PO3ETKU, HE TAHUTE 3a JNIEKTPOLLHYP.

YCTPONCTBO HEMb3A MCMONb30BaTb!

- eCN OHO HaxXoAMTCA B HEUCNPABHOM COCTOAHMUW, UM ECNN NOBPEXAEH
3MEKTPOLLUHYP;

- ngcne nafeHus, Npy HamM4YMM BUANMBIX NOBPEXAeHUIA, 6o c6oeB B
paboTe

B BbllieyKasaHHbIX Clly4anX YCTPOWCTBO AOMXKHO ObiTh OTNPaBNEeHO B
cneumnanvM3npoBaHHbIA CEPBUCHBIN LIEHTP.

3ameHa noBpeXxAeHHOro LWHypa 3NeKTponuTaHuA B Lenax obecneyeHnn
rapaHTum 6e3onacHocTn AOIMKHa 6bITb npouseeneHa KOMMaHuen-
Npou3BOANTENEM, CNYXGON rapaHTUAHOMO 0BCAYXUBAHUA, NNGO
cneumnanMcToM, MMEIOLMM aHanorMYHblA YpOBEHb KBanNUuKaumu.
OCTeperavnTer BO3MOXHbIX OXOrOB B pe3y/nbTaTe CONPUKOCHOBEHWA C
ropAYei NOBEPXHOCTLIO NPUGOpa, ropAYen BOAOKW, NapoM, SiMbo ropayen
nnLLEen.

YCTPOWNCTBO cneayeT OTKNoYaTk OT CeTu:

- cpasy e Mo 3aBepLUEeHNN UCTONb30BaHUA,

- NPy NepemMeLeHny,

- nepeg MOWKOMW nnn OﬁCﬂy)KVIBaHI/IeM

Hu B Koem crnyqae Henb3A Norpy>arb YCTPOMCTBO B BOAY.

He cnegyeT pa3meluatb Nnpubop B HEMNOCPEACTBEHHON BNIN30CTM OT CTEH
nnu Mmebenun, Tak Kak NPoM3BOAMMbIN B Xoae paboTbl Nap MOXET HaHeCTU
noBpeXXaeHuA.

Henb3Aa nepemeLyaTb YyCTPONCTBO, €CIIM OHO 3arofIHEHO XWUAKOCTbIO, NMU60
ropAYen nuwen.

Mprbop npeaHa3HaYeH NCKMKYMTENbHO ANA JOMALIHEro NpUMeHeHWA.
MpousBoauTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTY B C/lyYae ero UCnonb30oBaHuA
B NPOMBILLUMEHHBIX LIeNAX, a Tak>Ke Npu HenpaBunbHOW aKcnayaraumm, nmbo
npu HECOBMIOAEHUN MHCTPYKLUMW MO SKCnyaTauuu. [apaHTnA Ha Takue
cryyam Takxe He pacnpocTpaHAeTcA.

He npukacaiitecb K npubopy B npouecce napoobpasoBaHnA, He CHUMaTe
rofioil PyKOM KPbILLKY, PUCOBYIO Yally, N60 NapoByt0 KOP3UHY.

o
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PYCCKUN

OnucaHue

Pyuka KpbILKn®

Kpblwka

MpucTervsalowancaA pyyka
MapoBana kop3uHa (2 unn 3 - B
3aBUCUMOCTUN OT MOAEeNN)
CbemHan pelueTka ¢ yrnybneHnamm
ON1A BapKKW AUL (TONbKO B BEPXHEN
KOp3uHe (Kop3unHax))

Yawa anna puca

MapoBown kaHan

MoppoH AnA coka

OTBepcTune ana 3anuea BoAbl

()] AWON =

©ooN®

10 CvemHoe Typ60-KonbLO

11 BHyTpeHHUI MakcMMarbHbIA YPOBEHb
BOAbI

12 Hapy>XHbIn MakcmarbHbI YPOBEHb BOAbI

13 HarpeBarenbHbIn anemeHT

14 PesepByap anAa Boapl (BMECTUMOCTbLIO
1,1 n).

15 CBeTOBOW MHAMKATOP BKIIOYEHMA
npubopa B ceTb

16 60-MMHYTHBIN TarmMep.

17 CeHcopHaa naHenb “ButamuH+": anAa
YCKOPEHHOIO MPUrOTOBMEHWA MULLM C

MNoaroToBka K paboTte

I'Iepen. Ha4dasiom 3Kkcnnyatauyuu
BbiMoOITE BCe CbeMHble YacTu U
pesepByap AnAa BOAbl U3HYTPY TEMNJION
MbISTbHOM BOAOW.

MpoTpuTe u npocywuTte - Puc.
@ Bo Bpema MOiKM Henb3A
norpy>xatb pesepByap B BOAY.

MoaroToBka napoBapku K pabote
MapoBapka JoMmkHa CTOATb Ha YCTOWYMBON
NMOBEPXHOCTM.

HageHbTe Typ60-KOnbLO Ha
HarpeBaTesbHbIi 3M1IEMEHT, B HanpasneHum,
yKasaHHOM Ha pucyHke - Puc. B

@D Bce npeametsI, KOTOpbIE MOTYT
6bITb NOBPeXAeHbl B pe3ysibTare
BO34eWCTBUA napa, AOSIKHbI
HaxoAMTbCA Ha 4OCTaTO4YHOM yAasIeHNMN.

@D repen 3anonHenwnem pesepsyapa
AnA BoAabl HEO6X04MMO YCTaHOBUTb
TYpP60OKObLO.

3anonHeHue pe3epByapa AfA BoAbl
3aneinTe Bogy HENOCPEACTBEHHO B
pesepByap AnA BOAbl 4O MakCUMasibHOW
OTMeTKM a Takxe B Typ6okonsuo - Puc. H
YcTaHoBUTE COKOCOOPHWK Ha pe3epByap
AnA Bogbl (NpoBepbTe, YTOObI OH MPOYHO
BCTasl Ha CBOE MEeCTO).

Ecnu He ynaeTca Hagnexawmm obpasom
yCTaHOBUTb COKOCOOPHMK Ha CBOE MEeCTO,
npoBepbTe NonoXeHne TypbokonbLa.
Bo3moxHO, TYpHOKONbLO YCTAHOBMEHO HE
TOW CTOPOHOW BBEPX.

Kaxabin pa3 3anveante B pe3epsyap
CBEXYIO BOAY.

@D He 3anuBaiite Boay B napoBoii
KaHar.

@D B pesepsyap ana Boabl Henb3A
K/1acTb Kakne-nn6o npunpasbl Uu
3anMBaThb KaKyto-sinbo XU[KOCTb,
Kpome BoAbl.

@D repen Hayanom pa6oTsi
y6eaunTech, 4TO pesepByap A/IA BOAbI
3arnoJiHeH.

@ rlepesa ucnonb3zoBannem
y6eauTech B TOM, 4TO B pe3epByape
ecTb Boja.

YcTaHOBKa CbeMHbIX pelueTokK
napoBbiX KOP3UH

BepxHue napoBble KOP3WHbLI (KOP3nHa)
MMEIOT PeLLeTKN, KOTOPblE MOXHO CHATb,
4YTO6bI MPUrOTOBUTbL MNPOAYKTHI 60MLLIOIO
obbema.

YT10o6bI yCTAaHOBUTL peLUeTKY:
MonoxwnTe NapoBy KOP3MHY Ha CTON.
BosbMuTe pelweTky ckobkamm BHUS.
MonoxuTe peleTky B KOP3UHY MO LEHTPY.
3awenkH1Te ckobbl peleTKy, YTobbl oHa
BcTana Ha mecTo - Puc. H

YT106bI CHATL peLleTKy, HaaaBuTe Ha Hee
cHusy - Puc. @

Bawa napoBapka ocHalleHa
NpPUCTEMMBAIOLLIECA PYYKON AnA U3BJe4eHNA
“Xpynkon” num 6e3 NoBpexxaeHnsa
(Hanpvmep, pbibbl, POCTKOB CaPXW 1 T. N.).
[nAa ycTaHOBKW NPUCTErnBaIOLLENCA PYyYKN
3aMKCUPYNTE ee 3aXXUMbl B PELUETKE

- Puc.

YT106bl OTCOEAUHUTL PYYKY OT peLleTku,
COXMUTE €€ 3aKMMBbI.
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@D Pewerka HUXKHE KOP3NHBI
HeCbeMHas.

@D Vicnons3ayiite npucternsarowyoca
PYYKY TONbKO ANA BepXHel napoBoii
KOP3MHBI.

@ B Tom criyyae, korga ucrnonb3yerca
npucTernBarolasaca pyyKa, pelleTKy B
napoBoW KOp3nHe huKcHMpoBaTb He
cneayer. PelieTKy B KOP31HY HY>KHO
MPOCTO MOJIOXUTb, YTOOLI 3aTeM U3BJIeYb
6e3 A4OoMNoSIHUTESIbHBIX YCUITTNHA.

@ Y6eaurecs, 410 3aKNMbI
NpPUCTErnBaloLLYeica pyYKn HaxoqATCA
Ha mecTe.

YcTaHOBKa KOP3uH

MonoxwuTe NpoayKTbl B NAPOBYO KOP3WHY
Caman maneHbkas napoBas KopauHa
BCerga AoskHa NMoMeLaTbcA Ha NoAAcHe
OnA coka.

3aTem ycTaHaBnMBanTe ocTasbHbIe
KOP3WHbI OT HaMMEeHbLUEN A0 HanbornbLLen,
npasuSiIbHO OUKCHUPYA UX OAHY B APYrYHO.
HakpoWiTe napoBble KOP3UHbI KPbILIKOW
(KpblWKa NOAXOANT K KaXKAO0N U3 KOP3WH)
-Puc. H

MpuroTtoBneHue puca

Monoxute puc 1 HanenTe Body B Yally
Ana puca (cMm. Tabnuuy BpemeHu
npurotoenexun) - Puc. B

MomecTuTe Yawy onAa pyuca B NapoByto
KOp3uHy - Puc.

MpurotoBneHue Auy

MonoxuTte ANUA B NpeaHa3HayYeHHbIe AnA
HUX AYerku - Puc.

MpurotoBneHue pbibbl LESIMKOM
MomecTuTe pbIby B BEPXHIOKO MapoBYyO
KOP3MHY a OBOLLN - B HUXXHIOKO KOP3UHY
(kop3auHbl) - Puc. A

@ Ecnn B npouyecce paboTbi U3
yCcTpo#cTBa BbIXOAUT nap, NnposepbTe,
BCe J1M napoBble KOP3UHbI NpaBUJIbHO
3akperieHbl B HeO6Xo0AMMOM NMOpPAAKe.

(/? Ana gocTvxeHna HanmyqLwmx
pe3ynbTaroB He KNagnTe CIILLIKOM MHOIO
MPOAYKTOB B N1apoBble KOP3UHBI.

@ YrobbI N36exxaTb BO3MOXXHOCTH

O)KOroB OT rnapa, BbIXOAALLEro U3 KpbILLKH,
pacronaraite KpbILWKY TaK, 4YTOObI
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OTBepPCTNA AJ1A4 BbilNyCKa napa HaxognjinCb
(o npOTMBOﬂOﬂO)KHOﬁ CTOPOHbI.

MpurotoBneHue 6ntioa ¢
ncnosib3oBaHMEM Tanmmepa

Bbi6op npoao/mKUTEeNIbHOCTHU
NpuUroToBJieHUA

Bkntounte npnbop B ceThb.

YcTaHoBUTE TaiMep Ha PEKOMEHAYEeMYIO
NPOACIXXUTENBHOCTb MPUIOTOBIIEHNA (CM.
Tabnuuy NpoAOIKNTENBHOCTU
npurotTosnexuna énion).

BKnouMBLLMIACA KPACHBIA MHOMKATOP
03Ha4aeT Hayaso npouecca NPUroTOBEHWA.

@D /117 ycraHOBKM TaliMepa yCTPOICTBO
AOJDKHO 6bITb BKITOYEHO B CETb.

YCcKOpeHHOE NpUroToBJsieHne npu
nMOMOLLMU CeHCOpHOVI naHesnum
“VITAMIN+”

OTnununTenbHaa ocobeHHOCTb: Bawa
napoBapkKa OCHalleHa CEHCOPHOM
naHensto “VITAMIN+’, no3sonatowlen
COKpaTUTb BPeMA NpUroToBneHnA 6ntog,
ONA MaKCMManbHOro CoXpaHeHuA
BUTaMMWHOB.

B Havane paboTbl HAXXMUTE KHOMKY
“VITAMIN+’, 3aroputcA cBeTOBOM
uHavkarop - Puc. [H. Tenepb
NPUroToBIEHNE Ha4yHeTcA BbicTpee
6naropapa 6onee KpPynHbIM BbIMyCKHbIM
napoBbIM OTBEPCTUAM.

Mo pocTuxeHun Heobxooumown ana
npuroToBnexHna 6nioga TemnepaTypbl
WHONKATOP CeHCOpHOM naHenmu
“VITAMIN+” aBTOMarn4eckun racHeT.
Ecnn Heo6xoaumo CHATb KPbILWKY
naposapku (Hanpumep, 4Tobbl 406aBUTb
WHIpeaneHTOB AnA NPUroToBeHUA
6niona), To 3aTeM MOXHO CHOBa HaXkaTtb
kHonky “VITAMIN+” gna 6eicTporo
BO3Bpara K Hy>KHOW Temneparype
npurotosnexuna 6moaa - Puc. [l

B HekoTOpbIX criyyaAax nocne HaxaTtuA
kHonku “VITAMIN+” cBeTOBOWM MHAMKATOP
BbIK/TOYAEeTCA Yepes AOBOSTbHO KOPOTKUNA
NPOMEXYTOK BpeMeHW. OTO He ABnAeTcA
cboem B paboTe 1 03HaAYaEeT, YTO
Temnepartypa B NapoBbIX KOP3UHax
nocTturna Heo6xoaMMoro YpoBHA.

@D HopmanbHbim ABAEHUeM ABNAETCA
BbIX04 He6O/MbLIOro KOJIMYecTBa napa u
MUHOIJa HEKOTOPOro KO/IM4YeCTBa BOAbl U3

o



HaxoAALMXCA C3aAM M crieynanbHo AnA
aTOro npeAHa3HayeHHbIX BbIMYCKHbIX
OTBEpPCTU.

@D 3aropesuwmiica nHankaTop
“VITAMIN+” Henb3A BbIKITOYUTb BPYYHYIO.
OH cam BbIK/TIOYUTCA aBTOMaTUYECKM.

@ romumo BbiweonucaHHbIX
curyauuﬁ He peKoMeHAyeTCA BK/1O4YaTb
kHornky “VITAMIN+” 6osiee ogHoOro pasa
B npouecce npurotossieHns 6nroaa.

B npouecce npurotoBsieHnA

B xone npurotoBnexua 6noga
NnpoBepANTe YpoBEHb BOAbI MO BHELIHEMY
nHAMKaTopy.

Mpn HeobxoaumocTn gob6aBbTe BOAbI Yepes
OTBEPCTWA ANA 3anusa Boabl - Puc.
@ Bo n3bexaHmne 0xoros He
AoTparnsBanTech A0 YyCTPONCTBA UIIN [O
anl’OTaBﬂMBBEMOﬁ nuwyu.

Mo oKoOHYaHUM NPUrOTOBJIEHUA
MopaeTcA 3BykOBOW curHarn.

[acHeT KpacHbIN NHAMKaTOoP.

[lnA OTKNIOYEHNA NapoBapKM A0 OKOHYaHUA
npurotToBneHuna 6noaa NOBEPHUTE PyYKY
Tavimepa B nonoxenue O - Puc.
Pasorpes nuwu

C nomoupbto napoBapku Bel moxeTe
pasorpeTtb Ny (cMm. Tabnuuy
NPOAOIXXUTENBHOCTU NPUTOTOBIIEHUSA).

]
/ Ecnn Bona 3akoH4YmMnacs, ycTponcTso
OTKJTOYNTCA aBTOMarn4ecku.

N3Bne4yeHue NpUroToBIEHHOrO
6s1r0aa U3 NapoBbIX KOP3UH
CHUMUTE KPBILLKY 38 PYYKY.

BbIHbTE U3 NAPOBAPKMN NAPOBYI0 KOP3MHY.
MonoXuTe NapoByro KOP3UHY Ha Tapenky
- Puc.

@D MapoBbie KOP3NHbLI U KPBILKY
6epuTe C MOMOLYbIO KYXOHHbIX pyKaBUl.

Mo oKkoHYaHUM NPUrOTOBJIEHUA
OTKnOYMTE YCTPOWCTBO OT CeTU.
Mepen Tem, kak ybpaTb ANA XpaHeHUA,
[anTe yCTPONCTBY MOSIHOCTbIO OCTbITh.
@D rlepea Tem, kak goctate u3
napoBapKu NoaA[0H AJA COKa,
y6e.qm-ec:; B TOM, YTO OH Y>Xe OCTbiJl.

2959- 5064466 ME VITAMN-M2  23/12/02 17: % Page 37

Yxoa u obcnyxusaHuve

Mowka ycTpoincTBa

OnopoxHUTe pesepByap AfA BOAbI 1
BbIMOWTE €ro Tension MblfIbHOM BOLOM U
MATKOW TKaHblO.

BuiTpuTe v npocywwute - Puc. [l

Bce ocTanbHble CbeMHble YacTu
napoBapKu MOXHO MbITb B MOCY4OMOEYHOM
matumHe - Puc. [

@ He ucnonbayiite abpasnsHbie
YucTAWMe cpenCTBa.

@ He norpyxaiite pesepsyap Ana
BOA4bl B BoAY.

@D rleproanyeckn ounwaite
Typ60KOBLLO.

@ Bcerga ucnonb3yiite pexxum
npegBapuTesIbHON MONKU JINGO MOUKU
npu camou HU3KOW Temrneparype.

OuuncTKa OT HaKunu

MonoxwnTe TypboKONbLO B NEPEBEPHYTOM
MONOXEHUN Ha HarpeBaTesbHbIA 31IEMEHT
- Puc. &

3anente BHyTpb TypboKonbLa CBET/bIN
YKCYC [0 MakCUMarbHOW OTMETKMN.
HanonHnTte BoAAHOM Ha4OK XONOAHON
BOAOIA [0 TOrO Xe YPOBHA - Puc.

He BkntoyariTe HarpeB (BO nsbexxaHue
noasneHua 3anaxos). OcTaBbTe Ha HOYb
ANA yoaneHusa Hakunu.

MpomoiTe pesepByap ANnA BOAbl U3HYTPU
HEeCKONbKO pas Ternow BoAoMN.

@ rposoauTe npoueaypy yaaneHus
HaKunu npumMepHo rnocrie 8-KpaTtHoOro
UCnosib30BaHNA YCTPOMCTBA.

@D He nonb3yitech MHLIMK
cpeacTBamMu AN CHATUA HaKUMN.

XpaHeHue NapoBbiX KOP3UH
B LenAx 3KOHOMUM MeCTa napoBsble
KOP3MHbI MOXHO XPaHWUTb BIIOKEHHbIMY
oaHa B apyryto - Puc. [
@ Co BpemeHem, B pesynbTare CubHOro
OKpaLUMBalOLLEro BO3AeNCTBUA COKOB TaKnX
0BoLLel KaK, Hanpumep, CBeKs1a U MOPKOBb,
Ha CTeHKax noaAoHa Ass coKa MoryT
MOABUTLCA NATHA. ITOT MPOLIECC ABSIAETCA
HopmasbHbIM. [TATHa MOXHO yAanaTk nyTem
3amaynBaHuA B csiabom (He abpa3nBHOM)
oT6enunBaroLLen pacTBope cpasy Xe rno
OKOHYaHWUM NPUroTOBIeHNA 6ntoa.
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Tabnuua npoao/HKUTENIbHOCTU NPUroTOBIIEHUA 6o,

)
? Bpems npurotoBnexna ykazaHo OPUEHTMPOBOYHO, OHO 3aBUCUT OT Pa3MepoB
npuroTaBINBaeMoro fpoayKTa, 0T PaCCTOAHNIA MEXAY ero OTAENbHbIMU YaCTAMM, OT 06LLest Macchl
npoaykTa, OT UHANBUAYATIbHBIX MPEANOYTEHNI, @ TakXKe OT HanpsXXeHUs B CETH.
lNpuroToBneHne NpoayKToB C Pa3HoOM MPOAO/IKNTENIBHOCTBIO 1apP0oBON 06pabOTKN: B HUXKHIOHO
napoByt0 KOP3UHY MOMOXNUTE CaMbli KPYIHBIN KYCOK, MO0 MPOAYKT TPebyroLumii HanbosbLLero

BPEMeHU NMPUroToBIeHUs. 3aTeM, B POLecce MpuUroToBIIEHNS, MOTOXNUTE BO BTOPYIO M TPETbLIO
KOP3UHbI MPOAYKTHI, KOTOPbIE TPEOYIOT MEHbLIEro BPeMeH! MpuUroTOBIeHNS.

B nayane npurotosnenuns Haxxmute kHonky “VITAMIN+” ans yCKopeHns BpeMeHn npuroToBrieHns
6n1104a v A7 COXPaHEeHNA MaKCUMasibHOro Konmn4ecTsa BUTaMUHOB.

@D rlaposbie KOP3UHBI M KPBILKY B X04€ MPUroToBIIeHns 611104 6epute ¢
MOMOLLbIO KYXOHHbIX PyKaBul.

Pbi6a 1 mopenpoayKTbl

HaumeHoBaHue npoaykTa Bup Macca Bpemsa PekomeHpauuu
NPUroTOBNEHNA
ToHkoe chune pbibb Caexee 4501 5-10 MuH. He yknagabiBaiTe Kycouku dune pbibbl OANH Ha
ApYroiA.
ToHkoe chune pbibb 3amopox. 450r 10-15 MuH.
ToncToe cune unm Boipe3ka  Ceexee 400t 10-15 MuH.
Priba uenvkom Csexan 600 r 20-25 M1H.
Mugum Caexve 1kr 10-15 MuH. He ncnonb3yiite B MLy HEOTKPLIBLUMECA MOMTIOCKN.
KpeBeTku Csexve 200 2-5 MuH. [MpuroToBNEHMe no BKycy.
Mopckue rpebeLuku Caexve 100 1 2-5 MWH [MpuroToBNEHMe no BKyCY.

Maco u nTuua
HaumeHoBaHue npoaykTa Bup Macca Bpemsa PekomeHpauuu

- hpwrotoBNE€HWA |
KypuHble rpynkv (6e3 koctedt) Jlomtukn 5001 10-15 MuH.
Llermkom 450 15-20 MuH.

KypuHble HOXKM Cexve 4w, 30-35 MUH.
3cKanon w3 MHAeKu Caexwvit 600 r 15-20 MuH.
CauHoe chune Caexee 7001 10-15 MuH. [Mopesatb 1 cm kybukamu.
Bbipeska 6apaHuHbl Caexan 500 r 10-15 MuH.
Kon6acku Konyenbie 10 5 MUH.
Cocucku 10 10-15 MuH [Mepen NpUroToBNEHMEM NPOKONOTb.
38
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Tabnuua Nnpoao/MHKUTENbHOCTU NMPUroToBIIEHUA 6o

OBoluu
HaumeHoBaHue npoaykTa Bua Konuye-cteo Bpems PekomeHpaaumm
NPUroTOBNEHNA
Cnapxa Cexad  600r 10-15 MuH. Cpe3saTb KOPHEBYIO YaCTb.
Bpokkonu Ceexan 400t 19 MuH. PaspenuTb Ha Hebonblune
3amopox. 4001 13 MuH. COLBETHA.
Cenbpepeit Ceexwuit 3501 15-18 MuH. Hapesatb Kybukamu Unm ConoMKoiA.
['pnbbl Ceexve  500r 11 MuH. Cpe3atb HOXKM 1 XOPOLLO MPOMBITb.
LiBeTHanA kanycTa Ceexad  1cpenHuit kovaH 20-25 MUH. Pa3genutb Ha Hebonblune CoUBETHA.
Kanycra (kpacHoko4aHHas, Ceexaa  600r 15-18 MuH. [Nope3aatb NIOMTUKaMK UM NOKPOLMTb.
6enokoyaHHaA)
Kabauku Ceexve  600T. 7-10 MHH. [MopesaTb NOMTUKaMW.
LlnuHar Ceexwuit 3001 8-10 MuH.
3amopox. 3001 15-20 MuH.
He6onbluan cTpyykosan daconb Ceexaa 5001 20-25 MuH.
3amopox 5001 25-30 MuH.
3eneHblil ropoLuek Ceexun 400t 20 MUH.
3amopox 400t 25 MVH.
Mopkosb Ceexan  500r 10 MUH. [Mope3aTb TOHKIMI NOMTUKAMN.
KyKypy3Hble no4arku Ceexve  500r1 30 MuH.
Jlyk-nopeit Ceexu 5001 8 MuH [Nope3aatb TOHKO.
MMepeu Ceexum 3001 10-15 MuH. [Nope3atb WMPOKNUMM NONoCKamm.
3penbiii kapTodenb Ceexun 6001 20-25 MuH. Hapesatb nomTikamu unn Kkybukamm.
Monogoit kapTodenb Ceexwit, 6001 35-40 MuH. BpemA npuroToBneHmA 3aBucuT ot
MEnKUA LIENnKoM paamepa 1 copra.
Menkwe uenble nyKoBuLbl Ceexun 4001 8 MUH.
Puc o Kpynbl ® MaKapoOHHbIe u3genua
HaumeHoBaHue KonuyectBo Konuyectso Bpemsa PekomeHpauuu
npoaykTa npoaykTa BOAbl NPUroTOBMEHNA
Benbiii AnNMHHO3epHOBO puC 150 r 300 mn 25-30 MUH. [pomoliTe puC nepes MpUroTOBNEHMEM.
B vawy anA puca 3aneie KUNATOK.
Benbiit Kpyrnbiit puc 150 1 300 mn 25 MUH.
Benbiii puc 6bicTporo 150 r 300 mn 18-20 MuH.
NpUroTOBNEHNA
KopuuHeBbliit puc 1501 300 mn 35 MuH.
Kyckyc 200 350 mn 10 MuH. MpeaBapuTenbHO 3anenTe KUMATKOM
Ha 5 MUH.
MweHnua 150 r 300 mn 15 MUH. 3aneiiTe KUNATKOM.
CnareTTu (nacra) 2001 400 mn 20-25 MWH. 3anenTe KUNATKOM.

Apyruve npoaykKTbl.

HaumeHoBaHue Konuye-ctso  Bpemsa PekomeHpauum

npoayKTa NpUroTOBNIEHNA

Anua BkpyTyto 6 15 MUH. XopoLuo cma3aTb (hOPMOHKY.
BemATky 6 8-10 MuH.

OpyKThI Cexue 10-15 MUH.

PasorpeB npoaykToB.

HaumeHoBaHue Bpema PekomeHaauum
npoAykTa NPUroToBNIEHUA

Maco Kycodku 10-15 MuH.

CnareTTu 10-15 MuH.

Osouum 5-10 MuH.
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POLSKI

Ochrona srodowiska

Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do dtugotrwatego uzytku. Po
zakoriczeniu okresu jego uzytkowania zaleca si¢ ztomowanie go na
miejscowym wysypisku zgodnie z zasadami ochrony $rodowiska
(dotyczy urzgdzen z programatorem elektronicznym).

A Prosimy o Sciste przestrzeganie instrukcji obsfugi.
Urzadzenie wytwarza goraca pare.

Wskazowki bezpieczenstwa

40

Urzadzenie odpowiada obowigzujacym przepisom i warunkom
bezpieczenstwa oraz:

- Dyrektywie w sprawie sprzetu gospodarstwa domowego nr
89/336/CEE zmienionej przez Dyrektywe nr 93/68/CEE;

- Dyrektywie w sprawie niskich napie¢ nr 72/23/CEE zmienionej przez
Dyrektywe nr 93/68/CEE.

Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie w sieci odpowiada napieciu
wskazanemu na urzgdzeniu (prgd zmienny).

Ze wzgledu na r6znorodnos$¢ obowigzujacych norm, urzadzenie
uzywane w kraju innym niz kraj zakupu, powinno zosta¢ sprawdzone
przez autoryzowany serwis.

Urzadzenia nie wolno zbliza¢ do zrédet ciepta, gdyz moga one spowodowac
jego uszkodzenie. Nie wolno rowniez wktadac¢ go do gorgcego pieca.
Powierzchnia pracy urzadzenia powinna by¢ ptaska, stabilna i oddalona
od rozpryskéw wody.

Pracujgcego urzadzenia nie wolno zostawia¢ bez dozoru. Nie wolno go
trzymac¢ w zasiegu dzieci.

Przewdd zasilajacy nie moze swobodnie zwisaé.

Urzadzenie zawsze nalezy podfgcza¢ do uziemionego gniazdka.

Nie odfaczac parowaru od zasilania pociggajac za przewod.

Nie uzywac¢ parowaru, jezeli:

- urzadzenie lub przewdd zasilajacy sa uszkodzone,

- urzadzenie upadto, pojawity sie w nim widoczne uszkodzenia lub nie
pracuje ono normalnie. W takim przypadku parowar nalezy odesta¢ do
najblizszego autoryzowanego serwisu.

Uszkodzony przewdd zasilajgcy musi by¢é wymieniony przez producenta,
serwis lub osobe o podobnych kwalifikacjach w celu unikniecia zagrozenia.
Dotykanie goracej powierzchni urzadzenia, goracej wody, pary lub
produktéw moze spowodowac oparzenie.

Zawsze odtgczaé parowar od zasilania:

- niezwtocznie po zakonczeniu pracy,

- przy przenoszeniu,

- przed kazdym czyszczeniem i konserwacja.

Nie wolno zanurza¢ urzadzenia w wodzie!

Nie umieszczac¢ parowaru w poblizu $ciany lub szafy $ciennej, gdyz
powstajgca para moze je uszkodzic.

Nie przenosi¢ urzagdzenia, zawierajgcego ptyny lub gorace produkty
spozywcze.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci i nie udziela gwarancji w
przypadku profesjonalnego, niezgodnego z przeznaczeniem lub z
instrukcjg obstugi stosowania urzgdzenia.

Nie dotyka¢ parowaru, gdy wytwarza on pare. Pokrywe, miske na ryz i
miske parowa nalezy zdejmowaé przy pomocy $ciereczki.

o
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POLSKI

Opis

Uchwyt pokrywy

Pokrywa

Uchwyt clip-on

Miska parowa (2 lub 3 sztuki, zaleznie
od modelu)

Wyjmowana kratka z uchwytem na jajka
(tylko w gornej misce lub miskach)
Miska na ryz

Przewoéd pary

Naczynie na wywar

Otwér wlotowy wody

HAWON =

©oOoO~N® (3]

10 Zdejmowany pierscien turbo

11 Wewnetrzny wskaznik maksymalnego
poziomu wody

12 Zewnetrzny wskaznik maksymalnego
poziomu wody

13 Grzatka

14 Zbiornik na wode (pojemnos¢ 1,1 litra)

15 Lampka kontrolna pracy

16 60 minutowy czasomierz

17 Przycisk Vitamin+: zapewnia szybkie
gotowanie i mniejszg strate witamin.

Przygotowanie

Przed rozpoczeciem uzytkowania
Umy¢ wszystkie wyjmowane czesci i
wnetrze zbiornika na wode cieptg wodg z
mydtem.
Optukac i wysuszy¢ - Rys.Hl

Podczas czyszczenia nie nalezy
zanurza¢ w wodzie zbiornika na wode

Umiesci¢ parowar na stabilnej
powierzchni.

Przygotowanie parowaru.

Pierscien turbo zatozy¢ wokét grzatki w
kierunku wskazanym na rysunku - Rys. H
@ Nalezy trzymac parowar z dala od
wszystkiego, co moze by¢ uszkodzone
przez pare.

@ Pierscien turbo musi by¢ zawsze
umieszczony w zbiorniku przed
napetnieniem go woda.

Napetnianie zbiornika na wode

Wila¢ wode bezposrednio do zbiornika i do
pierscienia turbo az do osiggniecia
poziomu maksymalnego - Rys. H

Na zbiorniku umiesci¢ naczynie na wywar
tak, aby byto nieruchome - Rys. H

Jezeli zbiornik na wywar nie pasuje do
przeznaczonego dla niego miejsca, nalezy
sprawdzi¢ pozycje pierscienia turbo.
Pierscien moze by¢ zatozony w niewtasciwg
strone.

Za kazdym razem nalezy uzywac $wiezej
wody.

@ Nie nalezy wlewaé wody do
przewodu pary.

Nie uzywac przypraw czy plynow
innych niz woda w pojemniku na wode.

@ Przed uzyciem nalezy upewnicé
sie, Ze jest woda w zbiorniku.

Zaktadanie ruchomych kratek

Gorna miska (lub miski) jest wyposazona w

kratke, ktérg mozna wyja¢, aby uzyskac

wiekszg pojemnosc¢ lub gotowaé produkty

o duzej objetosci.

Aby zatozy¢ kratki:

nalezy ustawi¢ miske na stole,

uchwyci¢ kratke od goéry (haczykami do

dotu), ustawi¢ kratke na srodku miski,

przycisnaé haczyki od gory, tak aby

przymocowaé kratke do miski - Rys. [H

Aby wyjac¢ kratke, nalezy jg wypchna¢ od

dotu - Rys. @

Do parowaru dotaczony jest uchwyt clip-on

utatwiajacy wyjmowanie ugotowanych

produktéw z miski bez uszkadzania ich

(ryby, szparagi itp.).

Koniec uchwytu clip-on przymocowac do

kratki - Rys.

W celu zdjecia uchwytu, $cisna¢ jego koniec.
Dolna miska jest wyposazona w

kratke zamocowang na stafe.

@ Uchwytu clip-on nalezy uzywac¢
tylko w pofaczeniu z géorna miska.

Uzywajac uchwytu clip-on w
pofaczeniu z miska, nie nalezy w tej
misce mocowac kratki, tylko wiozy¢ ja
luzno, aby potem tatwiej ja wyjac.
@ Nalezy sprawdzic¢, czy haczyki
uchwytu znajduja sie na wtasciwym
miejscu.

Umiescié produkty w misce.
Najmniejszg miske nalezy umiesci¢ na
naczyniu na wywar.

41

o



Nastepnie ustawi¢ miski od najmniejszej
do najwiekszej, mocujac je do siebie
odpowiednio.

Zatozy¢ pokrywe (pokrywa pasuje do
wszystkich misek) - Rys B

Gotowanie ryzu

Do miski na ryz wsypac ryz i wla¢ wode
(patrz tabela czaséw gotowania) - Rys. EF
Umiesci¢ miske na ryz w misce parowej

- Rys.

Gotowanie jajek

Umiesci¢ jajka we wbudowanych
uchwytach - Rys.

Gotowanie ryby w catosci

Umiesci¢ rybe w catosci w gérnej misce, a
warzywa w dolnej misce lub miskach - Rys.
@ Jezeli z urzagdzenia wydobywa
sie para, nalezy sprawdzié¢, czy miski sa
umocowane prawidfowo i we wfasciwej
kolejnosci.

? Gotowanie daje najlepsze wyniki, gdy w
miskach nie znajduje sie zbyt duzo produktow.

@ Aby nie oparzy¢ sie para, nalezy
skierowac otwory pary do tytu.

Gotowanie na parze z
wykorzystaniem zegara

Wybér czasu gotowania

Wiaczy¢ urzadzenie do zasilania.
Ustawi¢ pokretto zegara na zadany czas
gotowania (patrz tabela czaséow
gotowania).

Wigczenie czerwonej lampki oznacza
poczgtek gotowania.

@D Aby ustawié pokretfo zegara,
nalezy podfaczyc urzadzenie do
zasilania.

Skrécenie czasu gotowania przy
pomocy przycisku VITAMIN+
Urzadzenie jest wyposazone w przycisk
VITAMIN+ umozliwiajacy skrocenie czasu
gotowania i zachowanie wszystkich
witamin.

Rozpoczynajgc gotowanie, nalezy wcisngé
przycisk VITAMIN+. Wigczy sie lampka

- Rys. . Gotowanie rozpocznie sie
wczesniej, dzieki zwiekszonemu
wytwarzaniu pary.

Po osiagnieciu optymalnej temperatury
lampka przycisku VITAMIN+ zgasnie.
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Po zdjeciu pokrywy (np. przy doktadaniu
produktéw) mozna ponownie wcisnaé
przycisk VITAMIN+, aby spowodowac
szybki powr6t parowaru do optymalnej
temperatury - Rys.

Jezeli po wcisnieciu przycisku VITAMIN+
lampka sie nie zaswieci lub szybko
zgasnie, oznacza to, ze urzgdzenie
osiagneto optymalng temperature.

@ Z wylotu pary umieszczonego z
tytu urzagdzenia moze sie wydobywac
niewielka ilos¢ pary i wody.

@ Lampki przycisku VITAMIN+ nie
mozna wytaczyc¢ recznie. Wyfacza sie
ona automatycznie.

@D Zaleca sie, aby przycisk VITAMIN+
wciskac nie czesciej niz raz w ciggu
gotowania.

Podczas gotowania

Nalezy sprawdza¢ poziom wody na
zewnetrznym wskazniku.

W razie koniecznosci, nalezy dola¢ zimnag
wode przez otwory wlotowe - Rys.

@D Podczas gotowania nie
nalezy dotykac urzadzenia i produktow,
poniewaz sg one gorace.

Po zakonczeniu gotowania

Rozlega sie sygnat dzwiekowy.

Czerwona lampka gasnie.

Aby zatrzymac urzgdzenie przed uptywem
zaprogramowanego czasu, nalezy obrocic¢
pokretto zegara do pozycji O - Rys.
Odgrzewanie

Mozliwe jest odgrzewanie produktow (patrz
tabela czaséw gotowania).

Tw przypadku braku wody, urzgdzenie
wytgczy sie automatycznie.

Wyjmowanie produktéw z misek
parowych

Podnies¢ pokrywe przy pomocy uchwytu.
Zdja¢ miske parowa.

Umiesci¢ miske na podstawce - Rys.
@D Dotykajac misek i pokrywy,

nalezy stosowac rekawice termoizolacyjne.
Nastepne kroki.

Odtaczyé¢ urzadzenie od zasilania.
Przed witozeniem do szafki, urzgdzenie
musi catkowicie ostygnacé.
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@ Przed usunieciem naczynia na
wywar, nalezy sprawdzic, czy jest ono
wystarczajgco chfodne.

Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie urzadzenia

Oprozni¢ zbiornik wody i oczysci¢ go
wilgotng szmatkg i wodg z mydtem.
Optukaé i wytrzeé - Rys.

Wszystkie inne ruchome czesci mozna
myé w zmywarce - Rys.

@ Nie uzywac sciernych produktéw
do czyszczenia.

@ Nie zanurzac zbiornika wody w
wodzie.

@D Regularnie czyscié pierscier
turbo.

@ Zawsze stosowac cykl mycia
wstepnego lub najnizszg temperature
mycia.

Usuwanie kamienia z urzadzenia
Zatozy¢ pierscien turbo na grzatke w
pozycji odwrotnej do zwyktej - Rys. El
Napetni¢ pierscien biatym octem do
poziomu oznaczonego jako maksymaliny.
Zbiornik wody napetnié wodg do tego
samego poziomu - Rys. Bl

Nie podgrzewa¢ urzgdzenia w celu
unikniecia nieprzyjemnego zapachu.
Pozostawi¢ na noc.

Kilkakrotnie optuka¢ wnetrze zbiornika
wody cieptg woda.
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@D Kamien nalezy usuwaé z
urzadzenia przecietnie co 8 cykli
gotowania.

@D Nie stosowaé innych produktéw
do usuwania kamienia.

Przechowywanie misek

W celu zaoszczedzenia miejsca mozna
przechowywac miski utozone jedna w
drugiej - Rys. [

@ Sok produktéw takich jak marchew
czy buraki moze zabarwi¢ naczynie na
wywar. Jest to zjawisko normaine.
Naczynie mozna odbarwic¢ fagodnym
(nie $ciernym) srodkiem wybielajacym
bezposrednio po zakoriczeniu
gotowania.
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Tabela czaséw gotowania

? Podane czasy gotowania sg orientacyjne. Moga sie one zmieniac zaleznie od
wielkosci produktow, pozostawionej miedzy nimi przestrzeni, ilosci produktdw,
indywidualnego gustu i napiecia sieciowego.

W przypadku produktdw o réznych czasach gotowania: produkty najwieksze lub
wymagajgce najdfuzszego gotowania wtozyc¢ do miski pofozonej najnizej. Podczas
gotowania tych produktow, dodac drugg lub trzecig miske z produktami gotujgcymi sie
krocey.

Aby skrdcic¢ czas gotowania i zmniejszy¢ straty witamin, nalezy wcisngc przycisk
VITAMIN+ rozpoczynajgc gotowanie.

@ Dotykajgc misek podczas gotowania, nalezy uzywacé rekawic
termoizolacyjnych.

Ryby ¢ Skorupiaki

Produkt Rodzaj llosé Czas gotowania  Zalecenia
Cienki filet rybny Swiezy 450 g 5-10 min. Nie ukfadac filetow w stos.
mrozony 450 g 10-15 min.
Grube filety lub steki Swieze 4009 10-15 min.
Ryba w cafosci Swieza 6009 20-25 min.
Matze Swieze 1kg 10-15 min. Odrzuci¢ malze, ktére sie nie otworzyly.
Krewetki Swieze 2009 2-5 min. Zaleznie od upodoban.
Przegrzebki Swieze 100 g 2-5 min. Zaleznie od upodobar.
Migso ¢ Dréb
Produkt Rodzaj llos¢ Czas gotowania  Zalecenia
Piers$ kurza paski 500¢ 10-15 min.
w catosci 450 g 15-20 min.
Podudzia kurze Swieze 4 30-35 min.
Sznycle z indyka Swieze 600 g 15-20 min.
Schab Swiezy 7009 10-15 min. Pokroi¢ w plastry o grubosci 1 cm.
Steki z jagnieciny Swieze 5009 10-15 min.
Kietbaski serdelki 10 5 min.
frankfurterki 10 10-15 min. Naktu¢ przed gotowaniem.
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Tabela czas6w gotowania

Warzywa
Produkt Rodzaj llos¢é Czas gotowania _ Zalecenia
Szparagi Swieze 600 g 10-15 min. Odcia¢ dolny koniec.
Brokuty Swieze 400 g 19 min. Podzieli¢ na rézyczki.
mrozone 400 g 13 min.
Seler Swiezy 350 g 15-18 min. Pokroi¢ w kostke lub plastry.
Grzyby Swieze 5009 11 min. Odcia¢ dolny koniec i doktadnie umyc.
Kalafior Swiezy 1 $redni 20-25 min. Podzieli¢ na rozyczki.
Kapusta (czerwona lub zielona) $wieza 600 g 15-18 min. Pokroi¢ w plastry lub poszatkowac.
Cukinia Swieza 600 g 7-10 min. Pokroi¢ w plastry.
Szpinak Swiezy 3009 8-10 min. W potowie gotowania odwrdcic.
mrozony 300¢ 15-20 min.
Fasola szparagowa Swieza 500¢ 20-25 min.
mrozona 500 g 25-30 min.
Groch Swiezy 400 g 20 min.
mrozony 400 g 25 min.
Marchew Swieza 500¢g 10 min. Pokroi¢ w cienkie talarki.
Kukurydza w kolbach Swieza 5009 30 min
Pory Swieze 500¢g 8 min Pokroi¢ w cienkie talarki.
Groszek cukrowy Swiezy 5009 10-15 min.
Papryka Swieza 300¢g 10-15 min. Pokroi¢ w szerokie paski.
Stare ziemniaki Swieze 6009 20-25 min. Pokroi¢ w plastry lub w kostke.
Mtode ziemniaki Swieze 600 g mate,  35-40 min. Zaleznie od wielkosci i odmiany.
w catosci
Mata cebula w catosci Swieza 400 g 8 min.

Ryz - Makaron - Produkty zbozowe

Produkt llosé ryzu  llos¢ wody Czas gotowania  Zalecenia

Bialy ryz diugoziarnisty 150 g 300 ml 25-30 min. Umy€ ryz przed gotowaniem

Biaty ryz basmati 150 g 300 ml 25 min. Miske na ryz napetni¢ wrzatkiem.

Biay ryz tatwy do gotowania 150 g 300 ml 18-20 min.

Brazowy ryz 150 g 300 ml 35 min.

Kuskus 200 g 350 ml 10 min. Przed gotowaniem namoczy¢ kuskus we
wrzatku przez 5 minut.

Bulghur 150 g 300 ml 15 min. Gotowac we wrzatku.

Makaron (spaghetti) 200 g 400 ml 20-25 min. Gotowac we wrzatku.

Inne produkty

Rodzaj llosé Czas gotowania  Zalecenia

Jajka natwardo 6 15 min. Starannie nattusci¢ kokilki.
namiekko 6 8-10 min.

Owoce Swieze 10-15 min.

Odgrzewanie

Produkt Rodzaj llosé Czas gotowania  Zalecenia
Migso porcje 10-15 min.

Makaron 10-15 min.

Warzywa 5-10 min.
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TURKGE

Cevreyi koruyunuz

Cihaziniz uzun yillar kullanmak Uzere tasarlanmistir. Ancak, cihazinizi
yenilemek istediginizde, yerel atik merkezine goétirip, birakarak,
cevrenin korunmasina katkida bulunmayi ihmal etmeyiniz

A Litfen kullanma talimatlarini dikkatlice okuyunuz.
Bu cihaz kaynama sicakliginda buhar iretir.

Guvenlit alimatlari
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Bu cihaz, yirirlikteki emniyet yonetmeliklerine ve kosullarina ve
asagida belirtilen durumlara uygundur.

- Evde kullanilan cihaz yénergesi 89/336/CEE, 93/68/CEE
yonergesiyle dedistirilmistir.

- Dustk Voltaj Yonergesi 72/23/CEE, 93/68/CEE yonergesiyle
dedistirilmistir.

Elektrik voltajinin cihaz Uzerinde gdsterilen voltaja uygunlugunu
kontrol ediniz (alternatif akim).

Degisik standartlar yUrUrlUkte oldugunda, eder cihaz satin alindidi
Ulkeden baska bir yerde kullanilacak ise, yetkili servis merkezine
kontrol ettiriniz.

Cihazi 1s1 kaynagi veya sicak firn yakinina koymayiniz, ciddi bir
zarar verebilir.

DUz ve dengeli bir yizey Uzerinde, su sicramasi bulunmayan
yerlerde kullaniniz.

Cihaz calisirken gézetimsiz birakmayiniz. Cocuklardan uzak
tutunuz.

Kordonun sarkmasina izin vermeyiniz.

Cihazi daima topraklanmis fise takiniz.

Cihaz kordonundan ¢ekmeyiniz.

Cihazin kordonu zarar gdérmisse,

- cihaz dismisse veya gorinir bir hasar varsa veya dizgin
calismiyorsa,

- cihazi kullanmayiniz.

Yukardaki durumlarda, cihaz Sevis Merkezine génderilmelidir.
Eder elektrik kablosu hasarliysa, tehlikeyi dnlemek icin imalatgi,
satis sonrasi servisi veya benzeri nitelikli bir kisi tarafindan
yenilenmelidir.

Cihazin sicak yizeyine, sicak suya, buhara veya yiyecede
dokunulursa yaniklar olusabilir.

Kullanimdan hemen sonra, tasirken,

- temizlik ya da bakim oncesi

- cihazi daima prizden ¢ikartiniz.

Asla suya batirmayiniz!

Cihazi duvar veya dolap yakinina koymayiniz (cihazin Urettigi
buhar zarar verebilir).

Cihaz sivi veya sicak gidayla doluyken, hareket ettirmeyiniz.

Bu cihaz sadece evde kullanim icin dizayn edilmistir. Profesyonel
kullanim igin kullanildi§inda, uygunsuz kullanim veya talimatlara
uyulmamasi durumunda, Uretici firma sorumluluk kabul etmez ve
garanti uygulanmaz.

Cihaz buhar Uretirken dokunmayiniz ve kapag, piring kasesini ve
buhar kabini ¢ikartmak icin bez kullaniniz.
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TURKGE

Tanim

Kapak kulpu

Kapak

Klipsli kulp

Buhar sepeti (modele bagl olarak
2 veya 3 tane)

Yumurta pisirme aparath cikartilabilir
taban (sadece Ust sepetller)de
Pirinc haznesi

Buhar kanali

Su toplayic

Su girisi

0 00 NO (S, AWNH

10 Cikartilabilir turbo kire¢ cikartici halka

11 Maksimum su seviyesi ic gdstergesi

12 Maksimum su seviyesi dis gostergesi

13 Isitma elemani

14 Su haznesi (kapasite 1.1 1)

15 Agik/kapall lambasi

16 60-dakikalik kontrol saati

17 “VITAMIN +" dokunmatik kumanda
dugmesi: ekstra hizl pisirme ve
daha fazla vitamin muhafazasi icin

Hazirhk

Kullanimdan 6nce

Sabunlu suyla tim cikartilabilir parcalari
ve su tankinin igini yikayiniz.

Durulayiniz ve kurutuuz - sekil

@P Temizlerken su tankini suya
batirmayiniz.

Pisiriciyi dengeli bir yizey Uzerine koyunuz.
Turbo halkayi 1sitma elemani cevresine,
semada belirtildigi yonde takiniz - sekil A

@ Buharin hasar verebilecegi
cisimlerden uvzak tutunuz.

@ Turbo halka daima, hazne
suyla doldurulmadan énce yerinde
olmaldir.

Su tankinin doldurulmasi

Suyu su tankina, maksimum dizeye
kadara kadar ayrica turbo halkasina
doldurunuz - sekil Bl

Tanktaki yemek suyu toplayicisini sikica
yerine yerlestiriniz - sekil H

Yemek suyu toplayicisini yerine
oturmazsa, turbo halkanin konumunu
kontrol ediniz.

Belki baska yondedir.

Her kullanimda taze su kullaniniz.

@ Buhar kanalina su koymayiniz.

@ Su haznesinde su disinda
baska bir sivi kullanmayiniz.

@D Kyllanimdan énce tankta (su
haznesinde) su bulundugunu kontrol
ediniz.

Cikartilabilir tabanlarin yerlestirilmesi
Ust sepetller), daha genis pisirme alan
elde etmek ya da daha fazla gida
pisirmek amaciyla cikartilabilir.
Tabanlar yerlestirmek igin:

Sepeti masaya koyunuz.

Tabani dik tutunuz (kancalar asad
dogru olsun).

Tabani sepetin icinde merkezleyiniz.
Taban yerine kilitleninceye kadar
kancalari bastiriniz - sekil B

Tabanlari cikartmak icin, alttan itiniz

- sekil @

Buharl pisiriciniz, gidaya (balik,
kuskonmaz uclar, vs.) zarar vermeden
sepetten cikartmanizi kolaylastiran klipsli
kulpla donatilmistir. Kulptaki klipsi kapatin.
Acmak icin kuloun ucunu sikin.

Kulptaki klipsi kapatin - sekil
Acmak icin kulbun ucunu sikin.

@ Al sepet sabit bir tabanla
yerlestirilir.

@ st sepette sadece klipsli
kulbu kullaniniz.

(C 1 Klipsli kulpu sepetle kullaninca,
tabani bu sepete klipslemeyiniz,
daha kolay cikartmak icin tabani
sadece koyunuz.
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@ Kancalarin yerine diizgiin bir
sekilde yerlestirilmesini saglayiniz.

Sepetlerin yerlestirilmesi

Giday! sepete yerlestiriniz.

Daima en kicUk sepeti su kanali
(haznesi) Uzerine yerlestiriniz.

Sonra en kicikten en biyige dogru
birbiri Uzerine yerlestiriniz.

Kapad takiniz (kapak tim sepetlere
uyar) - sekil

Piring pisirilmesi

Piring ve suyu piring kabina koyunuz
- sekil E

Pirinc kasesini buhar sepetine
yerlestiriniz - sekil

Yumurta Pisirilmesi

Yumurtalart yumurtalida yerlestiriniz
- sekil

Butin balik pisirilmesi

Baligi Ust sepete ve sebzeleri alt sepete
ya da sepetlere yerlestiriniz - sekil

[ 1 Eger cihazdan buhar cikiyorsa,
sepetlerin yerine dogru bir sekilde
sirasiyla yerlestirildigini kontrol
ediniz.

/ En iyi sonucu almak icin sepetlere cok
fazla gida koymayiniz.

@ kapaktan cikan buhardan
yanmamak icin, buhar deliklerini
tercihen arkaya dogru getiriniz.

Kontrol saati ile buharda
pisirme

Pisirme siresini seciniz

Cihaz fise takiniz.

Zaman Olceri dnerilen pisirme siresine
ayarlayiniz (pisirme sirelerine bakiniz).
Kirmizi 1sik yaninca, buharda pisirme
baslamistir.

C 24 Zaman ayarini yapmak icin
cihazin prize takili olmasi gerekir.

“VITAMIN +" dokunmatik kumanda
digmesiyle pisirme sirenizi
kisaltiniz.
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Ozellik: cihaziniz, pisirme siresini
azaltan ve tim vitaminleri tamamen
koruyan bir “VITAMIN +” dokunmatik
digmesi ile donatilmistir.

Pisirme baslayinca, “VITAMIN +”
dokunmatik digmesine basiniz, lamba
otomatik olarak yanar - sekil B By,
genis ve yogun buhar cikisi sayesinde,
hizll pisirmenin baslamasini saglar.
Ideal sicakhiga erisilince, “VITAMIN +"
dokunmatik digmesinin lambasi
otomatik olarak séner.

Kapadr actiktan sonra (6rn: daha fazla
gida eklerken) tekrar “VITAMIN +”
dokunmatik digmesine basarak, buharli
pisiriciyi cabucak ideal sicakigina geri
getirebilirsiniz - sekil

Baz durumlarda, 1sik acik kalabilir
“VITAMIN +" dokunmatik digmesine
bastiginiz zaman veya cok ¢abuk
actiginiz zaman, bu normaldir. Bu,
sepetlerde ideal sicaklida ulasildigini
gosterir.

@ Cihazinizin arka kisminda
bulunan buhar deliginden cok hafif
bir buhar cikisi gorilmesi ve
arasirada cok az miktarda su cikisi
normaldir. Buhar deligi bu amac icin
tasarlanmistir.

@ "VITAMIN +" dokunmatik
tusunun lambasi yaninca, el ile
kapatamazsiniz. Lamba otomatik
olarak soéner.

@ By durumlarin disinda, pisirme
sirasinda, “VITAMIN+" diigmesine bir
kereden fazla basmayiniz.

Pisirme sirasinda

Disaridaki su seviye gostergesini
kullanarak, pisirme sirasinda su dizeyini
kontrol ediniz.

Gerekirse, su girislerinden daha fazla
soduk su ekleyiniz - sekil @

(€ 1J Pisirme sirasinda sicak

olacaklarindan dolayi, cihaza veya
gidalara dokunmayiniz.

o



Pisirmenin sonunda

Alarm calar.

Kirmizi 1sik sGner.

Cihazi zamanindan 6nce kapatmak igin,
zaman Olceri O konumuna getirin

- sekil

Yeniden i1sitma

Giday! yeniden isitabilirsiniz (pisirme
sireleri tablosuna bakiniz).

/ Resim Eger hi¢c su kalmamissa,
cihaz otomatik olarak kapanir.
Yiyeceklerin buhar sepetinden
cikartilmasi

Saplarindan kapagdiyla kaldirin.

Buhar sepetini temizleyin.

Buhar sepetini yerine yerlestirin - sekil
Sepetleri ve kapagi tutmak icin firin
eldiveni kullaniniz.

Sonradan

Cihaz fisten cikartiniz.

Kaldirmadan 6nce tamamen sogumasini
bekleyiniz.

(C 1 Cikartmadan énce yemek suyu
toplayicisinin yeterince sogudugunu
kontrol ediniz.

Temizlik ve bakim

Cihazin temizlenmesi

Su tankini bosaltiniz ve 1slak bez ve ilik
sabunlu suyla temizleyiniz - sekil
Durulayiniz ve kurutunuz.

Tom diger cikabilir parcalar bulasik
makinasina konulabilir - sekil

(C 1 Asindirici temizleme

griinleri kullanmayiniz.

@ sy tankini suya batirmayiniz.
@ Turbo halkayi diizenli olarak
temizleyiniz.

@ Daima 6n-yikama veya en
diisiik 1s1 ayari kullaniniz.

Cihazinizdan kire¢ olusumunun
temizlenmesi

Turbo halkay! 1sitma elemani Gzerine dik
olarak yerlestiriniz - sekil Bl
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Turbo halkanin icini, isarete kadar
beyaz sirkeyle doldurunuz.

Su tankini ayni seviyeye kadar soguk
suyla doldurunuz - sekil

Istmayiniz (kirec ¢6zilme kokusundan
kacinmak icin). Kirecin giderilmesi icin
bir gece bekleyin.

Su tankinin igini ik suyla bir kac kez
durulayin.

@ Yaklasik her 8 kullanimdan
sonra, cihazda olusan kireci
gideriniz.

@ Baska kirec-giderici irinleri
kullanmayiniz.

Sepetlerin saklanmasi

MUmkin oldugu kadar az yer tutmasi
icin, sepetlerinizi birbiri icine
yerlestirebilirsiniz - sekil

(C 1) Havuc ve pancar gibi gidalarin
dogal sularinin kuvvetli renkleri
zamanla su kanalini lekeleyebilir. Bu
normaldir. Pisirdikten sonra hafif
deterjanla islatilarak temizlenebilir.
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Pisirme sireleri tablosu

? Pisirme siireleri yaklasiktir ve gidanin biyUkligu, gida arasindaki bosluk, gida miktar, kisisel
zevkler ve elektrik voltajina baglh olarak dedisir.

Farkli pisirme strelerine sahip gidalar icin: pisirme sirasinda, en fazla veya en uzun pisirme sireli
gidayr en alt sepete koyunuz, ikinci ya da Uglinci sepete daha kisa pisirme siresi gerektiren
gidayr koyunuz.

Pisirmeyi baslatirken, daha hizli pisirme veya daha cok vitamin muhofazasi icin “VITAMIN +"
dokunmatik kumanda diigmesine basiniz.

@ Pisirme sirasinda sepetlere dokunurken, firin eldiveni kullaniniz.

Balik-Kabuklular

Gida i Miktar Pisirme siresi Oneriler

Ince balik fileto Taze 450 gr 5-10 dak. Balik filetosuny yigmayiniz
Donmus 450 gr 10-15 dak.

Kalin fileto veya biftek Toze 400 gr 10-15 dak.

Biitin balik Taze 600 gr 20-25 doak.

Midye Taze 1 kg 10-15 dak Aciimayanlan atiniz.

Karides Taze 200 gr 2-5 dak. Zevke gore

Scallop Taze 100 gr. 2-5 dak. Zevke gore

Et « Kimes Hayvanlari

Tavuk gogsu (kemiksiz) Serit 500 gr  10-15 dak.
Butin 450 gr  15-20 dak.
Tavuk but bacaklari Taze 4 30-35 dak.
Hindi escalope Taze 600 gr  15-20 dak.
Domuz fileto Taze 700 gr  10-15 dak. 1 cm’ lik dilimler halinde kesin
Kuzu biftek Taze 500 gr  10-15 dak.
Sosis Knackwust 10 5 dak.
Frankfurter 10 10-15 dak Pisirmeden once delin
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Pisirme sireleri tablosu

Sebzeler
i Pisirme siresi Oneri
Kuskonmaz Taze 600 gr  10-15 dak. Diplerini kesin
Brokoli Taze 400 gr 10 dak. Kiicuk cicek halinde kesin
Donmus 400 gr 13 dak.
Kereviz Taze 350 gr 15-18 dak. Kip veya dilimler halinde
Mantar Taze 500 gr 11 dak. Diplerini kesin, iyi yikayin
Karnabahar Taze ort. 1 20-25 dak. KiigUk cicek halinde kesin
Lahana Taze 600 gr  15-18 dak. Dilim veya dogranmis
Kurjet kabak Taze 600 gr 7-10 dak. Dilimlenmis
Ispanak Taze 300 gr  8-10 dak. Piserken yarisini kaybeder
Donmus 300 gr  15-20 dak.
Taze fasulye Taze 500 gr  20-25 dak.
Donmus 500 gr  25-30 dak.
Bezelye Taze 400 gr 20 dak.
Donmus 400 gr 25 dak. )
Havug Taze 500 gr 10 dak. Ince dilimlenmis
Koganli misir Taze 500 gr 30 dak. )
Prasa Taze 500 gr 8 dak. Ince dilimlenmis
Mango meyvesi Taze 500 gr 10-15 dak.
Biber Taze 300 gr 10-15 dak. Genis seritler halinde
Eski patates Taze 600 gr  20-25 dak. Dilim veya kip seklinde
Taze patates Taze 600 gr  35-40 dak. BuyUkluk ve cinsine gore
Kicuk butin
Kiguk bitin sogan Taze 400 gr 8 dak.

Piring ¢ Tahillar « Hamurisi

Gida Tipi isi uresi

Beyaz Piring Amerikan uzun taneli 150 gr 300 ml 25-30 dak. Pismeden once yikayin

Beyaz Piring Basmati Pirinci 150 gr 300 ml 25 dak. Kasede kaynar su kullanin

Beyaz Piring Kolay Pisen Beyaz Piring 150 gr 300 ml 18-20 dak.

Kahverengi Piring 150 gr 300 ml 35 dak.

Kus Kus 200 gr 350 ml 10 dak. Pisirmeden once 5 dak
kaynar suda slatin

Bulgur Tahil 150 gr 300 ml 15 dak. Kaynar su kullanin

Hamur isi (spagetti, makarna) 200 gr 400 ml 20-25 dak. Kaynar su kullanin

Diger gidalar

i Pisirme siresi Ineri
Yumurta Kati-pismis 6 12-15 dak. Kaplari iyi yaglayin
Rafadan 6 8-10 dak.
Meyveler Taze 10-15 dak.

Yeniden-isitma

Pisirme siresi Oneriler
Et Parca 10-15 dak.
Hamurisi 10-15 dak.
Sebzeler 5-10 dak.

51

o



