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Popis

1. Viko

2. Parnikos$¢.2

3. Odnimatelny rost ¢. 2 (podle modelu)

4. Parnikos¢. 1

5. Odnimatelny rost ¢. 1 a integrovany
drzak na vejce (podle modelu)

6. Sbérna naddoba na stavu

7. Zéasuvka k doplnéni vody

8. Ohfivaci prvek

Priprava

Pired pouzitim

9. Nadrz navodu

10. Zékladna

11. Priizor ke kontrole
hladiny vody

12. Max. hladina vody

13. Casovac

14. Oranzovy indikator
zapnuti

15. Zastrcka

eNadrz na vodu otiete docista vlhkou
neabrazivni houbi¢kou — Obr. 1.

e Vsechny odnimatelné casti omyjte teplou
vodou a mycim prostfedkem, oplachnéte je a
osuste.

Zabranite kontaktu
elektrické zakladny
svodou - Obr. 2.

Priprava parniho hrnce

o Zakladnu umistéte na stabilni plochu.

Filling the water tank

e Jsou dva zpusoby, jak naplnit nadrz na vodu:

A. Vodu nalijte pfimo do nadrze na vodu az
po maximalni droven — Obr. 3-A.

B. Oteviete zasuvku k doplnéni vody a
nalijte do ni vodu az po maximalni
urover - Obr. 3-B.

o K nadrzi pfipevnéte sbérnou nadobu na stavu
a presvédcte se, Ze je pevné na svém misté.

e Pfi kazdém pouziti hrnce pouzijte vzdy
Cerstvou vodu.

Odstrarite z dosahu
viechny predméty,
které by para mohla
poskodit.

Do nadrze nepftida-
vejte kofeni ani jiné
kapaliny vyjma
vody.

Pied zapnutim
spotiebice se
presvédcte, ze jev
nadrzi voda.



Instalace odnimatelnych
rostu a kosa (podle modelu)

Spotiebic Ize podle
potieby pouzit s
jednim nebo dvéma
kosi.

Kose instalujte v
spravném poradi.
Pro dosazeni co nej-
lepSiho vysledku
nevkladejte do
kosu pfilis mnoho
potravin.

® KoSe jsou vybaveny rosty, které Ize odejmout
a ziskat tak vétsi prostor k vareni nebo vafrit
potraviny vétsich rozméra.

- Rost ¢. 1 vzdy umistéte na sbérnou nadobu na
stavu

- Pak instalujte kos ¢. 1

- Pak umistéte rost ¢. 2.

- Instalujte kos ¢. 2

© Na kos polozte viko (viko padne na oba ko3e).

Pokud chcete vafit potraviny vétsich
rozméru:

- Odstranite rost ¢. 2

- Kos ¢. 2 polozte piimo na kos ¢. 1

- Dovnitf vloZte potraviny — Obr. 5.

- Na kos polozte viko.

Parni vareni

Volba ¢asu vareni

® Spotiebic ptipojte do elektrické sité.

« Casova¢ nastavte na doporuceny ¢as - Obr. 6
(viz tabulku ¢asa vareni).

® Rozsviti se oranzovy indikator.

® Parni vafeni zacalo

V pripadé casu vareni krats$iho nez 15 minut

zapnéte casovac nejprve na 30 minut a pak

jej otocte zpét na pozadovany cas.

Casovac Ize nasta-
vit, jen kdyz je
spotrebic pfipojen
do elektrické sité.

Vareni ryze:

® Do misy na ryzi dejte vodu a ryzi.

 Misu na ryzi vlozte do parniho ko3e — Obr. 7.
Nastavte casova¢ na doporuceny cas (viz
tabulku ¢asa vafeni nize).



Vareni vajec:

e Vejce vlozte do integrovanych drzakd na
vejce - Obr. 8.

e Casova¢ nastavte na doporuleny ¢as (viz
tabulku ¢ast vareni).

Béhem vaieni

® Priizorem kontrolujte hladinu vody.
e Je-li to nutné, pfidejte vodu zasuvkou k
doplnéni vody - Obr. 9.

Chybi-li v spotrebici Béhem vafeni se vyvarujte otevieni vika -
voda, nebude Obr. 10. Ujistéte se rovnéz, aby nedoslo k
vytvaiet paru a ucpani vypusti pary na viku. Obr. 11

rovnéz jiz nebude Viko nedavejte do svislé polohy, aby nedoslo
vafit potraviny do k jeho zkrouceni - Obr. 12.

néj vlozené.

Po dokonéeni vaieni

® Spotiebic se automaticky vypne.

o Casovac zapipa a indikétor zapnuti zhasne.

e Chcete-li spotfebic vypnout pfed dokonéenim
nastaveného casu vareni, pfepnéte ¢asovac do
polohy Off (VYP).

Ohfivani potravin

¢ V parnim hrnci Ize ohféat jidlo.

Vyjmuti potravin z parnich kost

o Viko uchopte za rukojet a odejméte je - Obr.
13.

o \/yjméte parni kos ¢. 2, rost ¢. 2 a parni kos ¢. 1 Nedoporuéujeme
-Obr.14. ) o pouzivat k vyjimani

e Potraviny vyjméte s pomoci kuchaiskych potravin kovové
rukavic - Obr. 15. nastroje.

Kuchai'ské rukavice pouzivejte pfi manipulaci

s kosi, rukojeti, zakladnou a vikem - Obr. 15.



Po pouziti

Pfed odstranénim ¢ Odpojte spotiebic z elektrické sité.

sbérné nadoby na e Pfed zahdjenim cisténi jej nechte zcela
$tavu se presvédcte, vychladnout.

Ze je dostatecné

ochlazena.

Tabulka éasu vareni

Casy vafeni uvadime jako navod pro vafeni v
dolnim kosi. Mohou se lisit podle velikosti
potravin, podle prostoru mezi jednotlivymi kusy
nebo podle mnozstvi potravin, téz v dlsledku
pouziti jiné Urovné kose a individudlnich
pozadavkd. Cas vafeni pfizplsobte podle
mnozstvi pouzitych potravin. Cas vafeni je
nutno prodlouzit téz v pfipadé, ze pfi parnim
vareni pouZzijete vice nez jeden kos.

U potravin s rlznymi ¢asy vareni umistéte
potraviny, které vyzaduji nejdelsi ¢as vareni do
dolniho koSe. Béhem vareni pak pfidejte druhy
kos s potravinami, které vyzaduji kratsi cas
vareni.

Pfi manipulaci s kosi
a vikem béhem
vareni pouzivejte
kuchyiiské rukavice.



Casy vareni p¥i pouziti kose ¢. 1

Druh Typ Mnozstvi Cas vareni (min)
Artycoky Cerstvé 1 45-55
Chrest cerstvy 550gr 30-35
Brokolice (“:ersvtva" 500gr 30-35

mrazena 400gr 25-31
Mrkev (nakrajena natenko, 3 mm) cerstva 3009T 20-25
Houby Cerstvé 500gr 20-25
Zeli (8ogramoveé kousky) cerstvé 600gr 25-30
Kvétak cerstvy 1 average size 30-35
. cerstvy 300gr 15-20
Spenat ——

mrazeny 300gr 15-20
Bilé fazole Cerstvé 400gr 15-21
Zelené fazolky éersvtvé’ 450gr 35-40

mrazené 400gr 30-35
Pérek cerstvy 500gr 35-40
Paprika Cerstva 250gr 20-25
Zeleny hrasek v mise na |  cerstvy 300gr 50-55
ryzi mrazeny 300gr 50-55
Drobné bilé cibulky Cerstvé 250gr 15-20
Brambory Cerstvé 600gr 40-45
Cuketa Cerstva 600gr 30-35
Kukufice Cerstva - celd 500gr 35-40
Lilek cerstvy 600gr 20-25

Druh Typ Mnozstvi Cas vareni (min)
Hrusky Cerstvé 30-35
Banany Cerstvé 4 15-20
Broskve Cerstvé 4 15-20
Jablka Cerstvé 4 15-20




Ryby - moi'ské plody

Druh Typ Mnozstvi Cas vareni (min)

Rybi filet cerstvy 350gr 10-15

mrazeny 400gr 15-20
Cela ryba Cerstva 600gr 30-35
Slavky cerstvé 1kg 20-25
Steak z tresky Cerstvy 300gr 15-20
Krevety Cerstvé 200gr 20-25
Musle cerstvé 100gr 20-25
Losos cerstvy 550gr 15-20

Maso - driibez

Druh Typ Mnozstvi Cas vareni (min)
Kureci stehna Cerstva - celd 4 35-40
Kufeci prsa Cerstva 450gr 20-25
Krati prsa - 400gr 20-25
Vepriovy filet - 600gr 35-40
Klobasy - 6 20-25
mrazené 8 20-25
Hovézi tasticky
Cerstvé 8 15-20
Vejce
Druh Typ Mnozstvi Cas vareni (min)
Vejce natvrdo - 6 20-25

Ryze - téstoviny - obiloviny

Druh Typ Mnozstvi Cas vareni (min)
Bild ryze dlouhozrna 125¢g 200ml 30-35
Bulgur 125¢g 200ml 15-20
Obiloviny 125¢g 300ml 40-45
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Cisténi a udrzba

Cisténi vaseho spotrebice

® Spotiebic po pouziti odpojte.

® Pred Cisténim jej nechte zcela vychladnout.

® Pfed vyprazdnénim sbérné nadoby na stavu a
nadrze na vodu se presvédcte, Ze spotiebic
dostatecné vychladl.

¢ \/Sechny odnimatelné ¢asti umyjte v roztoku
teplé vody a myciho prostfedku, oplachnéte je
a osuste.

e \/Sechny casti vyjma elektrické zakladny lze
myt v my¢ce na nadobi.

Chcete-li zabranit vzniku skvrn, Cistéte tyto casti

¢asto a ihned po pouziti.

Zabrante kontaktu elektrické zakladny s

vodou.

Nepouzivejte abrazivni Cistici prostiedky.

Odstranéni vodniho kamene ze spotiebice

Optimalni funkce spotiebice vyzaduje odstranéni

usazeného vodniho kamene po kazdém osmém

pouziti. Postupujte nasledujicim zpisobem:

e Odstrante sbérnou nddobu na stavu.

¢ Do nadrze na vodu nalijte litr vody.

¢ Pridejte 2 sklenice (pfiblizné 300 ml) bilého
vinného octa.

¢ Nechte pUsobit za studena pres noc.

¢ Vnitiek nadrZe na vodu nékolikrat oplachnéte
teplou vodou.

Ulozeni kosti a odnimatelnych rostu

(podle modelu)

e Po vycisténi vsech casti ulozte spotiebic
nasledujicim zplsobem:

® Sbérnou nadobu na $tavu vlozte do néddrze na
vodu. Misu na ryzi polozte na sbérnou nadobu
na $tavu - Obr. 16.

e Parni kos ¢. 1 vlozte do parniho kose ¢. 2 - Obr.
17 (podle modelu).

® Oba kose ulozte na zékladnu - Obr. 18 (podle
modelu).



® Rost ¢. 1 poloZte na rost ¢. 2. Rosty ulozte na
zékladnu - Obr. 19 (podle modelu).
* Nahoru polozte viko - Obr. 20

Navod k reseni technickych potizi

e Pokud vas$ spotiebic prestane fungovat, nesnazte se jej rozebirat, ale obratte
se na nékteré z nasich autorizovanych servisnich stredisek.

zapnuti se nerozs-
viti.

Vareni je dokonceno.

Problém Pricina Reseni
N . Spotftebic pfipojte do sité a
Nebyl nastaven ¢asovac. Zapnéte casovac.
Oranzovy indikator Po ukonéeni ¢asu vafeni

svételny indikator automa-
ticky zhasne.

Casti jsou poskozené.

Kontaktujte nase re-
klama¢ni oddélenti.

Oranzovy indikator
se rozsviti, ale
spotiebic se ne-

Porucha topného prvku.

Kontaktujte nase re-
klamacni oddéleni.

nizkou hodnotu.

zahftiva.
V ptipadé ¢asu vareni
T ..o | kratsiho nez 15 minut
M . . vareni je n ven na pfili o o «
Casovac je zasekly. Cas vafent je nastaven na pfilis otocte volicem alespon na

30 minut a pak jej otoéte
zpét na pozadovany cas.

Ze zakladny unika
voda.

Unik vody z topného prvku.

Kontaktujte nase re-
klamaéni oddéleni.

Vafreni trva déle nez
obvykle.

Na topném prvku je usazen
vodni kdmen.

Odstrarite vodni kdmen
usazeny na topném prvku.

Ze stran spotiebice
unika para.

Kose/rodty nejsou sestaveny
spravné.

Zkontrolujte, zda jsou
spravné a ve spravném
porfadi sestaveny
kose/rosty.

Zasuvka na doplnéni vody
umisténa pod sbérnou nado-
bou na stavu je oteviena.

Zkontrolujte jeji polohu.




Popis

1. Poklop

2. Parny kosik 2

Vymenitelnd mriezka 2 (v zavislosti od

modelu)

Parny kosik 1

. Vymenitelna mriezka 1 a zabudovany
drziak na vajcia (v zavislosti od modelu)

6. Zberac stavy

Prie¢inok na doplnovanie vody

w

v >

N

Priprava

Pred pouzitim

8. Vyhrevny prvok

9. Nadoba na vodu

10.Zakladna

11.Viditelna hladina vody

12.Maximalna hladina vody

13.Casova¢

14.Pomarancové svetlo
indikatora ZAP

15.Zastrcka

e Nadobu na vodu pri Cisteni utrite vihkou
neskrabucou 3pongiou - obr. 1.

o \Setky vymenitelné ¢asti umyte v teplej vode
a umyvacom prostriedku, preplachnite ich a
vysuste ich.

Elektricku zakladnu
jednotku nepona-
rajte pod vodu
-obr. 2.

Priprava parného hrnca

¢ Zakladnu jednotku polozte na stabilny povrch.

Naplnenie nadoby na vodu

e Existuju dva spdsoby napliiania nadoby na
vodu:
A. Nalejte vodu priamo do nadoby na vodu
na maximalnu hladinu - obr. 3-A.
B. Otvorte prie¢inok na vodu a napliite ho
vodou na maximélnu hladinu - obr. 3-B.
® Pripevnite zberac stavy na nadobu a uistite sa,
ze sedi na mieste.
e Zakazdym pouzite Cerstvu vodu.

Odstrante vetky
polozky, ktoré mozu
byt poskodené
parou.

V nadobe ne-
pouzivajte prisady
ani ziadne tekutiny
okrem vody.

Skor nez zapnete
spotrebic, pres-
vedcte sa ze v na-
dobe je voda.



Ulozenie vymenitelnych mriezok
a kosikov (v zavislosti od modelu)

Spotrebi¢ mozete
pouzivat's jednym
kosikom alebo
dvomi kosikmi v za-
vislosti od vasich
potrieb.

Kosiky vkladajte v
spravnom poradi.
Pre najlepsie
vysledky nevkla-
dajte do kosikov
prilis mnoho jedla.

e Kosiky maju mriezky ktoré moézu byt
odobrané, aby ste ziskali vacsiu plochu
varenia, alebo ak chcete varit vacsie kusy jedla.

- Na zberac stavy vzdy polozte mriezku 1.

- Potom vlozte kosik 1.

- Nasledne vlozte mriezku 2.

- Nasledne vlozte kosik 2.

- Nasadte poklop (poklop sadne na vsetky kosiky).

Na varenie vacsich kusov jedla:

- Odstrénte mriezku 2.

- Kosik 2 polozte priamo na kosik 1.

-Vlozte dnu jedlo - obr. 5.

- Nasadte poklop.

Varenie parou

Vyberte ¢as varenia

® Zapojte spotrebic.

» Nastavte ¢asovac na odporucany &as - obr. 6
(pozri tabulku ¢asov varenia).
e Pomarancové svetlo indikatora sa zapne.

® Spusti sa varenie parou.

Ak potrebuje cas varenia menej ako 15
minut, nastavte casova¢ na 30 minut a
nasledne ho otocte dozadu na pozadovany

Na nastavenie ¢asu
musi byt spotrebic
zapojeny v napa-
jani.

cas.
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Na varenie ryze:

¢ Do misky na ryzu vlozte vodu a ryzu.

¢ Vlozte misku na ryzu do parného kosika -
obr. 7.
Nastavte ¢asovac¢ na odporucany cas (pozri
tabulku ¢asov varenia).



Na varenie vajec:

¢ Vlozte vajcia do zabudovanych drziakov na
vajcia - obr. 8.

¢ Nastavte ¢asova¢ na odporucany ¢as (pozri
tabulku ¢asov varenia).

Pocas varenia

e Skontrolujte hladinu vody na viditefnom
ukazovateli hladiny vody.

Ak sa vyprazdni ¢ Ak potrebujete, doplrite vodu cez priec¢inok na
voda, spotrebic ne- doplianie vody.

bude produkovat Poéas varenia neotvarajte poklop - obr. 10.
Ziadnu dalsiu paru Taktiez sa uistite, Ze vypust pary na poklope
ajedlo nebude nie je upchaty - obr. 11.

dalej varené - obr. Poklop nestavajte zvislo, aby ste predisli
9. jeho ohnutiu - obr. 12.

Na konci varenia

® Spotrebi¢ sa automaticky vypne.

o Casovac zapipa a svetlo indikatora sa vypne.

o Ak chcete spotrebi¢ vypnut pred ukoncenim
nainstalovaného ¢asu varenia, oto¢te ¢asovac
do polohy VYP.

Opatovné zohrievanie

¢ Jedlo moézete opatovne zohrievat.

Vyberanie jedla z parnych kosikov

e Odoberte poklop za drziak - obr. 13.
e Odoberte parny kosik 2, mriezku 2 a parny
kosik 1 - obr. 14.

¢ Odoberte jedlo pouzitim rukavic - obr. 15. Ne°fl_P_°“"53 sa
Pri manipulacii s kosikmi, drziakom, poutzitie kovovych
podstavcami a poklopom pouzite rukavice P°“_"6_C°k navybe-
na varenie - obr. 15. ranie jedla.
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Po pouziti

Pred odobratim ¢ Odpoijte spotrebi¢ od zdroja.

zberaca Stavy sa e Pred vycistenim ho nechajte dostatocne
presvedcte Ze je vychladit.

dostatocne vychla-

deny.

Tabulka casov varenia

Casy varenia slizia ako smernica na varenie
pouzitim spodného kosika. Casy sa mozu lisit
podla velkosti jedla, priestoru medzi kusmi
jedla, mnozstvom jedla, pouzitim inej hladiny
kosika a jednotlivych preferencii. Casy varenia
nastavte podla mnozstva pouzitého jedla. Casy
varenia musia byt tiez zvy$ené ak sa na varenie
pouziva viac ako jeden kosik.

Ked'varite jedla s odliSnymi ¢asmi varenia: jedlo
ktoré si vyZaduje najdlh3i ¢as varenia poloZte na
nizsi kosik. Pocas varenia pridajte druhy kosik s
jedlom, ktoré je menej ¢asovo naroc¢né.

12

Na manipulaciu s
kosikmi pocas vare-
nia pouzite ku-
chynské rukavice.



Casy varenia pouzitim kosika 1

Jedlo Typ Mnozstvo | Cas varenia (min)
Articoky Cerstvé 1 45-55
Spargla Eerstvé 550gr 30-35
. Cerstvé 500gr 30-35
Brokolica -
mrazené 400gr 25-31
Mrkva (3mm platky) Cerstvé 300gr 20-25
Hriby Cerstvé 500gr 20-25
Kapusta (80g stvrtky) Cerstvé 600gr 25-30
Karfiol cerstvé | 1 Rriemernej 30-35
Epenat éerstvé’ 300gr 15-20
mrazené 300gr 15-20
Zobcova fazula Cerstvé 400gr 15-21
Fazula éerstvé, 450gr 35-40
mrazené 400gr 30-35
Por Cerstvé 500gr 35-40
Paprika Cerstvé 250gr 20-25
Zahradny hrasok v Cerstvé 300gr 50-55
miske na ryzu mrazené 300gr 50-55
Mala biela cibula cerstvé 250gr 15-20
Zemiaky Cerstvé 600gr 40-45
Cukina Cerstvé 600gr 30-35
Kukurica Cerstvé - celé 500gr 35-40
Baklazan Cerstvé 600gr 20-25
Ovocie |
Jedlo Typ Mnozstvo | Cas varenia (min)
Hrusky Cerstvé 30-35
Banany Cerstvé 4 15-20
Broskyna cerstvé 4 15-20
Jablka Cerstvé 4 15-20
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Ryby - makkyse

Maso - hydina

Jedlo Typ Mnozstvo | €as varenia (min)

Rybie filé Cerstvé 350gr 10-15

mrazené 400gr 15-20
Cela ryba Cerstvé 600gr 30-35
Musle cerstvé 1kg 20-25
Steak z tresky Cerstvé 300gr 15-20
Krevety Cerstvé 200gr 20-25
Lastarniky v ulite Cerstvé 100gr 20-25
Losos Cerstvé 550gr 15-20

Vajcia
Jedlo

Typ

Jedlo Typ Mnozstvo | Cas varenia (min)

Kuracie stehnd spojené | Cerstvé- celé 4 35-40
Kuraci rezen cerstvé 450gr 20-25
Morcaci rezen - 400gr 20-25
Bravcovy rezen - 600gr 35-40
Klobasy - 6 20-25

mrazené 8 20-25
Hovéadzie placky

Cerstvé 8 15-20

Mnozstvo

Cas varenia (min)

Natvrdo uvarené vajcia

Ryza - Cestoviny-

Obilniny

6

20-25

Jedlo Typ Mnozstvo | Cas varenia (min)
Biela dlhozrnna ryza 125¢g 200ml 30-35
Bulgur pseni¢ny 125¢g 200ml 15-20
Obilniny 125¢g 300ml 40-45
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Cistenie a udrzba

Cistenie vasho spotrebica

® Po pouziti odpojte spotrebic zo zasuvky.

® Pred cistenim ho nechajte celkom vychladit.

® Pred vyprazdnenim zberaca Stavy a nddoby na
vodu sa presvedcte, ze spotrebic je dostatocne
vychladeny.

o \Setky vymenitelné casti umyte v teplej vode,
preplachnite ich a vysuste ich.

o \Setky casti sa daju dat do umyvacky na riad,
okrem elektrickej zakladnej jednotky.

Aby ste zabranili objaveniu sa tychto Skvin, tieto

Casti umyvajte ¢asto a okamzite po pouziti.

Elektricka zakladiiu nevnarajte pod vodu.

Nepouzivajte drsné cistiace prostriedky.

Odstranenie vytvorenych povlakov

zo spotrebica

Pre optimalne fungovanie vasho spotrebica

odstraniujte vytvoreny povlak po kazdych 8

pouzitiach. Nasledovnym sp6sobom:

e Odstrante zberac stavy.

¢ Do nadoby na vodu nalejte 1 liter vody.

¢ Pridajte 2 pohdre (okolo 300 ml) bieleho octu.

® Nechajte posobit cez noc.

¢ Niekolkokrat preplachnite nddobu na vodu
teplou vodou.

Uskladnenie kosikov a vymenitelhych mriezok

(v zavislosti od modelu)

e Po vycisteni vietkych casti uskladnite vas
spotrebi¢ nasledovnym sp6sobom:

® Zberac stavy vlozte do nadoby na vodu. Misku na
ryzu mozete obratit cez zberac stavy. - obr. 16.

e Parny kosik 1 vloZzte do parného kosika 2 -
obr. 17 (v zavislosti od modelu).

e Dva kosiky obratte na zdkladnej jednotke -
obr. 18 (v zavislosti od modelu).
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® Poskladajte mriezku 1 a 2. Mriezky polozte na

zakladnu jednotku -

modelu.

obr. 19 (v zavislosti od

* Nasadte navrch poklop - obr. 20.

Technicka prirucka pre odstranovanie

poruch

® Spotrebic¢ nerozoberajte. Ak prestane fungovat, zoberte ho na opravu do
jedného z nasich autorizovanych servisnych stredisk.

Chyba

Pric¢ina

Riesenie

Oranzové svetlo indi-
katora sa nezapne.

Nebol nastaveny casovac.

Zapoijte spotrebic a otocte
¢asovacom.

Varenie skoncilo.

Na konci ¢asu varenia sa
svetlo automaticky vypne.

Diely st poskodené.

Skontaktujte popredajny
servis.

Oranzové svetlo indi-
katora sa zapne ale
spotrebic sa nezoh-
rieva.

Chyba vo vyhrevnom prvku.

Skontaktujte popredajny
servis.

Casovac sa zasekava.

Cas varenia nastaveny na nizku
hodnotu.

Ak chcete Cas varenia menej
ako 15 min, otocte tlacidlo
aspon na hodnotu 30 min a
vratte spat na pozadovany
cas.

Zo zakladne unika
voda.

Unik z vyhrevného telesa.

Skontaktujte popredajny
servis.

Jedlo trva uvarit dlhsie
nez zvycajne.

Na vyhrevnom telese je vytvo-
reny povlak.

Odstrante povlak vytvoreny
na vyhrevnom telese.

Po bokoch spotrebica
unika para.

Nie s upevnené spravne
kosiky/mriezky.

Skontrolujte ¢i su
kosiky/mriezky upevnené
poriadne a v spravhom po-
radi.

Priecinok na doplhanie vody

pod zberacom stavy je otvoreny.

Skontrolujte jeho polohu.
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Leiras

1. Feddé

2. 2.sz.paroléedény

3. R2.sz kivehet6 racs (modelltsl fiiggéen)

4. 1.sz. paroléedény

5. 1.sz. kivehetd racs és beépitett
tojastartd (modelltsl fiiggéen)

6. Szaftgyujtd

7. Vizutantoltdé

Elokészités

Hasznalat el6tt

8. Flitéelem

9. Viztartaly

10.Parol6 betét
11.Vizszintjelz6
12.Maximalis vizszint
13.1d6zit6
14.Narancssérga jelzéfény
15.Csatlakozo

o Torolje le egy nedves, nem dorzshatasu
szivaccsal a viztartalyt — 1. dbra.

o Az §sszes kivehet6 részt mossa at meleg vizzel
és mosogatdszerrel, dblitse le és szaritsa meg.

Ne meritse le az
elektromos egysé-
get! — 2. dbra

A paroloedény elokészitése

o Helyezze a késziiléket stabil fellletre.

A viztartaly feltoltése

o A viztartalyt kétféleképpen lehet feltélteni:
A. A vizet kozvetlenil a viztartalyba ontse,
egészen a maximalis jelzésig! — 3-A. abra.
B. Nyissa ki a vizutantoltét, és toltse fel vizzel,
egészen a maximalis jelzésig! - 3-B. abra
¢ |llessze a szaftgytijt6t a tartalyhoz, tgyelve a
megfeleléen szoros illeszkedésre.
* Minden egyes hasznalat alkalmaval friss vizet
hasznaljon.

Tavolitson el minden
olyan targyat, ame-
lyet a g6z kdrosithat.
Soha ne tegyen sem-
milyen izesit6t vagy
a vizen kiviil bar-
mely mas folyadékot
a viztartalyba!
Bekapcsolas elé6tt
mindig ellendrizze,
hogy a tartalyban
van-e viz.
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A kiveheto racsok és a kosarak
elhelyezése (modelitsl fiiggsen)

A késziiléket,
igényeitol fliggden
1vagy 2 edénnyel is
hasznalhatja.

Az edényeket a
megfelelé
sorrendben
helyezze el.

A legjobb eredmény
érdekében, ne
tegyen tul sok ételt
az edényekbe.

Parolas

Valassza ki a f6zési id6t

o Az edények kivehetd racsokkal vannak elldtva,
amelyekkel megnovelhetd a f6zéshez
rendelkezésre all6 térfogat, s igy nagydarab
ételek is elkészithet6ek.

- Az 1. sz.racsot mindig a szaftgy(ijtére helyezze fel.

- Majd helyezze fel az 1. sz. edényt.

- Ezt kdvetSen helyezze fel a 2. sz. racsot.

- Majd a 2. sz. edényt.

- Helyezze ré a fedelet (a fedél minden edény
esetén pontosan illeszkedik).

Nagydarab ételek elkészitése:

-Vegye ki a 2. sz. racsot.

- A 2. sz. edényt helyezze kozvetlenil az 1. sz.
edényre.

- Helyezze be az ételt — 5. abra.

- Tegye ra a fed6t.

o Csatlakoztassa a késziiléket.

o Allitsa be az idézit6t a javasolt idétartamra.
- 6. abra (lasd F6zés id6k tablazata).

® A narancssarga jelzéfény kigyullad.

o A parolas megkezdédott.

15 percnél kevesebb fozési id6 esetén, allitsa

az id6zit6t a 30 perchez, majd tekerje vissza

a kivant id6hoz.

Az id6zit6 beallita-
sahoz a késziilék
csatlakoztatasa
sziikséges.

Rizsfozés:
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o Helyezze a vizet és a rizst a rizses télba.

¢ Helyezze a rizses talat a paroléedénybe - 7.
abra.

Allitsa be az id6zit6t a javasolt id6tartamra (lasd

F6zés idok tablazata)



Tojasfézés:

® Helyezze a tojasokat a beépitett tojastartokba
- 8. abra.

o Allitsa be az id6zit6t a javasolt idétartamra
(lasd F6zés id6k tablazata).

F6zés kozben Q

o A vizszintjelzd segitségével ellendrizze a
vizszintet.

e Ha szikséges, adjon hozza Vvizet a
vizutantoltén keresztil - 9. abra.

A f6zés soran, gy6zédjon meg rola, hogy

nem nyitotta-e ki a fedelet -10. abra. Arrélis

gy6z6djon meg, hogy a fedélen kiaramlé g6z

nem iitkozik-e akadalyba- 11. abra.

Az elgorbiilés elkeriilése végett, a fedelet ne

helyezze el fejjel lefelé! - 12. dbra

Amennyiben nincs
tobb viz, a készillék
nem termel tobb
gozt, és a tovab-
biakban nem fozi
tovabb az ételt

A f6zés végén

o A késziilék automatikusan kikapcsol.

o Az id6zité hangjelzést ad, és a jelz6fény
kialszik.

o A készilék el6zéleg bedllitott f6zési idot
megel6z6 ledllitdsahoz forgassa el az id6zitét

Ki llasba.
Ujramelegités
o Ujramelegitheti az ételt.

Az étel eltavolitasa a paroléedénybdl
» Afogantyu segitségével vegye le a fed6t — 13.

abra.
o Tavolitsa el a 2. sz. paroléedényt, a 2. sz. racsot, P

és az 1. sz. paroléedényt — 14. dbra. cize::::zls(éhez fém
o A fogokesztyl segitségével vegye ki az ételt — kiegészitdk

15. abra. "

. . Y . . hasznalata nem

Az edények, a fogantyu, a parol6 betétek és javasolt.

a fedél megérintéséhez hasznaljon
fogokesztyiit — 15. abra.
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Hasznalat utan

Mielé6tt eltavoli- ® Huzza ki a késziiléket.
tana, ellendrizze, o Tisztitds el6tt hagyja, hogy a késziilék teljesen
hogy a szaftgyiijté kihdljon.

kell6képpen lehiilt.

Fozési idok tablazata

A f6zési idok az als6 edény hasznalataval
torténd fézéshez szolgalnak utmutatoként. Az
étel méretétdl, az ételek kozotti tavolsagtol, az
étel mennyiségétdl, a felhasznalt edény
tipusatol, illetve az egyéni bedllitdsoktol
figgden eltéréek lehetnek. A f6zési id6t a
felhasznalt étel mennyiségétdl fiiggben allitsa
be. A fézési idét novelni kell, amennyiben
egynél tobb edényt hasznal.
Az edények és a

Kulonbozo fézési id6t igénylé ételek esetén: a fedél f6zés kozben
leghosszabb fézési id6t igénylé ételt az alsobb torténd megérinté-
edénybe helyezze. A f6zés soran, adja hozza a séhez hasznaljon
kevesebb fézési id6t igényld ételt tartalmazéd fogokesztyiit.

masodik edényt.
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F6zési idok az 1. sz. parol6edény hasznalata esetén

Zoldségek
Etel Tipus Mennyiség | Fézésiidé (perc)
Articsoka Friss 1 45-55
Spérga Friss 550gr 30-35
Brokkoli Friss 500gr 30-35
Fagyaszott 400gr 25-31
Sargarépa (3 mm-es szeletek) Friss 300gr 20-25
Gomba Friss 500gr 20-25
Kaposzta (80 g-os negyedek) Friss 600gr 25-30
Karfiol Friss 1 atlagos méretd 30-35
Spenot Friss 300gr 15-20
Fagyaszott 300gr 15-20
Flageolet bab Friss 400gr 15-21
Futobab Friss 450gr 35-40
Fagyaszott 400gr 30-35
Péréhagyma Friss 500gr 35-40
Paprika Friss 250gr 20-25
Kerti borso rizses talban Friss 3000r 20-55
Fagyaszott 300gr 50-55
Fehér hagyma Friss 250gr 15-20
Burgonya Friss 600gr 40-45
Cukkini Friss 600gr 30-35
Csemegekukorica Friss — egész 500gr 35-40
Padlizsan Friss 600gr 20-25
Gyiimolcs
Etel Tipus Mennyiség | Fézésiidé (perc)
Korte Friss 30-35
Banan Friss 4 15-20
Oszibarack Friss 4 15-20
Alma Friss 4 15-20
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Hal - kagylo

Meat- Poultry

Etel Tipus Mennyiség | Fozésiid6 (perc)

Haffile Friss 350gr 10-15

Fagyaszott 400gr 15-20
Egész hal Friss 600gr 30-35
Kagylé Friss 1kg 20-25
Fekete tékehal Friss 300gr 15-20
Garnélarak Friss 200gr 20-25
Féstiskagyld Friss 100gr 20-25
Lazac Friss 550gr 15-20

Etel Tipus Mennyiség | Fozésiid6 (perc)
Csirkecomb Friss — egész 4 35-40
Vékony szelet csirkemell Friss 450gr 20-25
Vékony szelet pulykahus - 400gr 20-25
Sertésszelet - 600gr 35-40
Kolbasz - 6 20-25
Marhapogacsa Fagyaszott 8 20-25

Friss 8 15-20

Etel Tipus Mennyiség | Fézésiidé (perc)
Kemény tojas - 6 20-25
Rice - Pasta- Grains

Etel Tipus Mennyiség | Fozésiid6 (perc)
Fehér hosszu szemdi rizs 125¢g 200ml 30-35
Bolgar buza 1259 200ml 15-20
Gabona 125¢g 300ml 40-45
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Tisztitas és karbantartas

A késziilék tisztitasa

® Huzza ki a készlléket hasznalat utan.

* Hagyja, hogy tisztitas el6tt teljesen kihdiljon.
* Miel6tt a szaftgyUjtét és a viztartalyt kitritené,
ellenérizze, hogy a késziilék kelléen lehdilt-e.
® Az §sszes kivehetd részt mossa at meleg vizzel

és mosogatdszerrel, dblitse le és szaritsa meg.
o Az elektromos egység kivételével valamennyi
rész behelyezheté a mosogatdgépbe.
A foltok elkeriilése végett haszndlat utan
azonnal tisztitsa meg ezen részeket.
Ne meritse vizbe az elektromos egységet!
Ne hasznaljon dorzshatasu tisztitoszereket!

Vizkomentesités

A készllék optimalis mikodése érdekében,

minden 8. hasznalatot kdvetben tévolitsa el a

vizkdvet. Ennek érdekében:

o Tavolitsa el a szaftgyujtét.

® Toltson 1 liter vizet a viztartalyba.

e Adjon hozza 2 pohar (kb. 300 ml) fehér ecetet.

® Hagyja ugy éjszakara.

® Melegvizzel tobbszor oblitse ki a viztartaly
belsejét.

Az edények és a kiveheto racsok tarolasa
(modelltél fliggoen)

® Az egyes részek megtisztitasat kdvetden az
aldbbi mddon térolja a késziiléket:

e A szaftgy(jtét helyezze be viztartdlyba. A
rizses tal felforditva a szaftgy(jt6re helyezhetd
- 16. abra.

® Az 1. sz. paroléedényt helyezze bele a 2. sz.
péaroléedénybe - 17. abra (modelltél
fiigg6en).
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o A két edényt helyezze az alapegységre — 18.
abra (modelltél fiiggéen).

e Az 1.s5z.ésa 2.sz.rdcsot tegye egymas tetejére.
A racsokat helyezze az alapegységre — 19.
abra (modelltél fiiggben).

o Afedelet tegye a tetejére - 20. abra.

Miszaki hibaelharitasi atmutato

® Ne szerelje szét a késziiléket, ha az nem mukodne, hanem javitas céljabol
vigye el az egyik jévahagyott szervizkdzpontunkba.

Hiba

Ok

Megoldas

A narancssarga
jelz6fény nem gyullad
ki.

Az id6zité nem lett bedllitva.

Csatlakoztassa a készlléket
és forditsa el az id6zit6t.

A f6zés véget ért.

A f6zési id6 lejartat ko-
vetéen a fény automatiku-
san kialszik.

A részek karosodtak.

Vegye fel a kapcsolatot
vevészolgalatunkkal.

A narancssarga
jelzéfény kigyullad,
de a késziilék nem
melegszik fel.

A flitéelem hibaja.

Vegye fel a kapcsolatot
vevészolgalatunkkal.

A f6zési id6 alacsony értékre

15 percnél kevesebb f6zési
id6 esetén, allitsa az id6zit6t

idot vesz igénybe az
étel megfozése.

Vizkélerakodas a flitéelemen.

Azid6zit beragad. lett beallitva. a 30 perchez, majd tekerje
vissza a kivant id6hoz.

Az alapegységbdl szi- L S Vegye fel a kapcsolatot

varog a viz. AflitSelem szivargasa. vevdszolgalatunkkal.

A szokasosnal tobb

Vizkémentesitse a flitéele-
met.

A késziilék oldalai
mentén eltavozik a
go6z.

Az edények/racsok nem
megfelel6en illeszkedek.

Ellendrizze, hogy az edé-
nyek/racsok megfeleléen il-
leszkednek-e és megfelel6-e
a sorrendjik.

A szaftgyUjté alatt taldlhato
vizutantolté nyitva van.

Ellenérizze a helyzetét.
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Opis

1. Pokrywa 8. Element grzejny
2. Kosz parowy nr 2 9. Zbiornik wody
3. Zdejmowane dno kosza nr 2 (w 10.Podstawa
niektérych modelach) 11.Wskaznik poziomu wody
4. Kosz parowy nr 1 12.Maksymalny poziom wody
5. Zdejmowane dno koszanr 1z 13.Zegar
uchwytami na jaja (w niektérych 14.Pomaranczowa lampka
modelach) kontrolna wigczenia
6. Zbiornik sosu 15.Wtyczka
7. Wysuwany wlew wody
Przygotowanie

Przed uzyciem urzadzenia

e Zbiornik na wode przetrze¢ wilgotna miekka Podstawy elek-
gqbkg - Rys. 1,‘ L. . trycznej urzadzenia

e Umy¢ wszystkie ruchome czesci urzadzenia nie wolno zanurzaé
przy pomocy cieptej wody i ptynu do mycia

; P " w wodzie - Rys. 2
naczyn, wyptukac i wysuszyc.

Przygotowanie parowaru

¢ Podstawe urzadzenia umiesci¢ na stabilnej
powierzchni.

Napehnic zbiornik wody

e |stnieja dwie metody napetniania zbiornika  Z wnetrza parowaru nalezy
wody: usunac wszelkie przedmioty,
A.Mozna wla¢ wode bezposrednio do ktére moglyby zostac usz-
zbiornika wody, do poziomu kodzone przez par¢ wodna.
maksymalnego - Rys. 3-A. Do zbiornika wody nie wolno
B. Mozna wysuna¢ boczny wlew wody i wsypywac albo wlewaé zad-
nala¢ wode do zbiornika, do poziomu nych innych substancji np.
maksymalnego - Rys. 3-B. przypraw lub pynéw innego
e Natozy¢ zbiornik sosu na zbiornik wody rodzaju niz woda.
upewniajac sie, ze zostat stabilnie zamocowany.
® Przy kazdym uzyciu nalezy do urzadzenia
zawsze nalewac swiezg wode.

Przed wigczeniem urzadze-
nia nalezy koniecznie
upewnic sig, ze w zbiorniku
jestwoda.
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Instalacja usuwalnych zdejmowanego

sitai koszy (w niektérych modelach)

W zaleznosci od po-
trzeb urzadzenie
mozna uzywac z jed-
nym lub dwoma kos-
zami.

Kosze nalezy insta-
lowac w pra-
widtowej kolejnosci.

W celu uzyskania
najlepszych rezulta-
tow gotowania, do
koszy nie nalezy
wkladac zbyt duzo
zywnosci.

¢ Kosze parowe wyposazone s W sita, ktore
mozna usunaé¢ w celu uzyskania wiekszej
pojemnosci gotowania lub gotowania
wiekszych kawatkéw zywnosci.

- Na zbiorniku soku zawsze nalezy umieszczac
dno koszanr 1

- Nastepnie nalezy zainstalowac kosz nr 1

- Na kosz nr 1 natozy¢ dno kosza nr 2

-ikosznr2

e Natozy¢ pokrywke (pokrywka pasuje do
kazdego z koszy).

Aby gotowac duze kawatki zywnosci:

- Usuna¢ dno kosza nr 2 lub nie naktada¢ tego
kosza

- Kosz nr 2 natozy¢ bezposrednio na kosz nr 1

- Whozy¢ zywno$¢ do wnetrza - Rys. 5.

- Natozy¢ pokrywke.

Gotowanie na parze

Ustawianie czasu gotowania

e Podtagczy¢  urzadzenie

zasilajacego.

do  gniazdka

o Ustawic zegar na zalecany czas - Rys. 6 (patrz
tabela czaséw gotowania).

® Zapala sie pomarariczowa lampka kontrolna.

* Gotowanie na parze rozpoczeto sie.

W przypadku czasu gotowania krotszego niz 15

min. nastawi¢ zegar na 30 min. a nastepnie

przekrecic zegar wstecz do pozadanej wartosci.

Aby ustawienie ze-
gara bylo mozliwe
urzadzenie musi
by¢ podiaczone do
zasilania.

Aby ugotowac ryz:
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e Nala¢ wode i wsypa¢ ryz do miski do
gotowania ryzu.
® Miske z ryzem witozy¢ do kosza parowego -

Rys. 7.



e Ustawi¢ zegar na zalecany czas gotowania
(patrz tabela czaséw gotowania).

Aby ugotowac jaja:

o Umiesci¢ jaja w specjalnych uchwytach - Rys. 8.
o Ustawic zegar na zalecany czas gotowania
(patrz tabela czaséw gotowania).

W czasie gotowania «

e Sprawdza¢ poziom wody przy pomocy
wskaznika poziomu wody.

e W razie potrzeby dola¢ wody za pomoca
bocznego wlewu wody wysuwany wlew wody -
Rys.9.

W czasie gotowania nie nalezy zdejmowac

pokrywki- Rys. 10 Ponadto nalezy uwaza¢, by

nie zatka¢ wylotu pary w pokrywce. Rys. 11

Pokrywki nie nalezy stawia¢ pionowo. Moze

to spowodowac jej zdeformowanie - Rys. 12

W przypadku braku
wody w zbiorniku
urzadzenie nie wyt-
warza pary i nie go-
tuje zywnosci.

Po zakonczeniu gotowania

¢ Urzadzenie wylacza sig automatycznie.

e Zegar emituje sygnat dzwiekowy oraz gasnie
lampka kontrolna.

® Aby wylaczy¢ urzadzenie przed uptywem
ustawionego czasu gotowania nalezy zegar
przefaczy¢ w pozycje Off (Wytaczone)

Odgrzewanie zywnosci

¢ Parowar mozna uzy¢ do podgrzania zywnosci

Usuwanie zywnosci z koszy parowych
® Zdjac pokrywke trzymajac za uchwyt - Rys. 13.

® Wyjac kosz nr 2 i dno kosza nr 2 oraz kosz nr 1 Uzywanie metalo-
- Rys. 14. wych akcesoriow

* Wyja¢ gotowang potrawe przy pomocy do wyjmowania
rekawic kuchennych - Rys. 15. Zywnosci z

Podczas czynnosci zwiazanych z koszami, urzadzenia nie jest

uchwytami, spodami koszy i pokrywka zalecane.

nalezy uzywac rekawic kuchennych - Rys. 15.
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Po zakonczeniu gotowania

Przed zdjeciem ® Wyjac¢ wtyczke urzadzenia z gniazda.
zbiornika sosu ¢ Przed myciem urzadzenie nalezy pozostawic
nalezy sprawdzi¢, do catkowitego schtodzenia.

czy ulegt schlodze-
niu w dostatecz-
nym stopniu.

Tabela czasow gotowania

Podane czasy gotowania dotycza gotowania w
dolnym koszu parowym. Rzeczywisty czas
gotowania moze by¢ odmienny w zaleznosci od
rozmiaru 2zywnosci, przestrzeni pomiedzy
kawatkami zywnosci, ilosci zywnosci, uzycia
dolnego lub  gdérnego  kosza  oraz
indywidualnych preferencji. Czasy gotowania
nalezy dostosowa¢ do ilosci gotowanej
zywnosci. Ponadto w przypadku korzystania z
wiekszej liczby koszy nalezy zwiekszy¢ czas

gotowania. : L.
W czasie czynnosci

zwiazanych z ko-
niecznoscia dotyka-
nia koszy i
pokrywki w czasie
gotowania nalezy
uzywac rekawic.

W przypadku gotowania zywnosci o réznych
czasach gotowania zywno$¢ wymagajaca
najdtuzszego czasu gotowania nalezy
umieszcza¢ w dolnym koszu. W czasie
gotowania doda¢ drugi kosz z zywnoscig
wymagajaca krétszego czasu gotowania.
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Czasy gotowania z uzyciem kosza nr 1

| ETATAVE
Zywnos¢ Rodzaj llosé Czas gotowania (min.)
Karczochy Swieze 1 45-55
Szparagi Swieze 550gr 30-35
Swieze 500gr 30-35
Brokuty -
mrozone 400gr 25-31
Marchewka (cienkie plastr){- éwieze 300gr 20-25
3 mm grubosci)
Grzyby Swieze 500gr 20-25
Kapusta (¢wiartki 80 g) Swieze 600gr 25-30
Kalafior sSwieze 1 éredniejwielkosc 30-35
Szpinak s’wi'eZe 300gr 15-20
mrozone 300gr 15-20
Fasola flazoletka Swieze 400gr 15-21
Fasolka szparagowa SW|'eze 450gr 35-40
mrozone 400gr 30-35
Por Swieze 500gr 35-40
Papryka Swieze 250gr 20-25
Groszek zielony w misce| ~ Swieze 300gr 50-55
do gotowania ryzu mrozone 300gr 50-55
Cebulki biate Swieze 250gr 15-20
Ziemniaki Swieze 600gr 40-45
Cukinia Swieze 600gr 30-35
Kukurydza $wieza-wcalosd 500gr 35-40
Baktazany Swieze 600gr 20-25
Gruszki Swieze 30-35
Banany Swieze 4 15-20
Brzoskwinie Swieze 4 15-20
Jabtka Swieze 4 15-20
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Mieso - dréb

Zywnos¢ Rodzaj llosé Czas gotowania (min.)

Filety rybne Swieze 350gr 10-15

mrozone 400gr 15-20
Ryby w catosci Swieze 600gr 30-35
Matze Swieze 1kg 20-25
Stek z czarniaka Swieze 300gr 15-20
Krewetki Swieze 200gr 20-25
Przegrzebki Swieze 100gr 20-25
Losos Swieze 550gr 15-20

Zywn

Rodzaj

Zywnos¢ Rodzaj llosé Czas gotowania (min.)

Udka kurczece Swieza-w catosdi 4 35-40
Eskalopki kurczaka Swieze 450gr 20-25
Eskalopki indyka - 400gr 20-25
Poledwica wieprzowa - 600gr 35-40
Kietbaski - 6 20-25
Kotlety wolowe mrozone 8 20-25

Swieze 8 15-20

llos¢

Czas gotowania (min.)

Jaja na twardo

Ryz - makaron - kasze

20-25

Zywn Rodzaj llosé Czas gotowania (min.)
Ryz biaty dtugoziarnisty 125¢g 200ml 30-35
Kasza z ziarna pszennego 1259 200ml 15-20
Kasze 125¢g 300ml 40-45
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Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie urzadzenia

e Po zakonczeniu uzywania wyja¢ wtyczke
urzadzenia z gniazda sieciowego.

® Przed myciem urzadzenie nalezy pozostawic¢
do catkowitego schtodzenia.

® Przed opréznieniem zbiornika sosu i zbiornika
wody sprawdzi¢ czy urzadzenie ulegto
dostatecznemu schtodzeniu.

e Umy¢ wszystkie ruchome czesci urzadzenia
przy pomocy cieptej wody i ptynu do mycia
naczyn, wyptukac i wysuszyc.

o Wszystkie czesci urzadzenia, za wyjatkiem
podstawy elektrycznej mozna my¢ w zmywarce.

Aby unikna¢ pojawiania sie plam na komponentach

urzadzenia nalezy myc¢ je czesto i zaraz po uzyciu.

Podstawy elektrycznej nigdy nie zanurza¢ w

wodzie.

Nie wolno uzywaé s$ciernych srodkow

czyszczacych.

Usuwanie kamienia z urzadzenia

Aby urzadzenie funkcjonowato optymalnie

kamien nalezy usuwac po kazdym ésmym jego

uzyciu. Aby usuna¢ kamien:

e Zdjac¢ zbiornik sosu.

¢ Do zbiornika na wode wlac 1 litr wody.

¢ Dolac 2 szklanki (okoto 300 ml) biatego octu.

¢ Nie podgrzewac i pozostawi¢ na noc.

o Ciepta woda kilkakrotnie wyptukac zbiornik na
wode.

Przechowywanie koszy i zdejmowanych sit

(w niektorych modelach)

e Po umyciu wszystkich czesci urzadzenie
nalezy przechowywac nastepujaco:

o Natozy¢ zbiornik soku na zbiornik wody. Miske
na ryz natozy¢ na zbiornik soku do géry dnem

- Rys. 16.
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® kosz parowy nr 1 wiozy¢ do wnetrza kosza nr
2 - Rys. 17 (w niektérych modelach).

o Natozy¢ oba kosze na podstawe urzadzenia -
Rys. 18 (w niektérych modelach).

e Natozy¢ spdd kosza

nr 1 na spéd kosza nr 2.

Zdejmowane sita umiesci¢ na podstawie
urzadzenia - Rys. 19 (w niektérych modelach).
® Na samej gdrze umiesci¢ pokrywke - Rys. 20.

Rozwiazywanie problemoéw technicznych

e Jesli urzadzenie nie pracuje z powodu awarii, nie wolno go demontowa¢. Konieczne
jest powierzenie naprawy serwisowi autoryzowanemu przez producenta.

Awaria

Powoéd

Rozwigzanie

Pomaranczowa lampka
kontrolna nie zapala si¢.

Nie zostat ustawiony zegar.

Podtaczy¢ urzadzenie do gniazda
sieciowego i ustawic zegar.

Gotowanie zakonczyto sie.

Po uptywie czasu gotowania
lampka kontrolna wytacza sie
automatycznie.

Uszkodzone s3 czesci urzadzenia.

Nalezy skontaktowac sie z
dziatem obstugi serwisowej pro-
ducenta.

Pomarariczowa lampka
kontrolna zapala sie, lecz
urzadzenie nie roz-
grzewa sie.

Awaria elementu grzejnego.

Nalezy skontaktowac sie z
dziatem obstugi serwisowej pro-
ducenta.

Zegar zostat zabloko-
wany.

Ustawiony krotki czas gotowania.

W przypadku czasu gotowania
krotszego niz 15 min. nastawic
zegar na co najmniej 30 min. a

nastepnie przekreci¢ wstecz do
pozadanej wartosci.

Z podstawy urzadzenia
wycieka woda.

Wyciek z elementu grzejnego.

Nalezy skontaktowac sie z
dziatem obstugi serwisowej pro-
ducenta.

Ugotowanie zywnosci zaj-
muje wigcej czasu niz
zwykle.

Element grzejny pokryty kamie-
niem.

Remove scale build-up from the
heating element.

Para ucieka

Nieprawidtowo zainstalowane kosze

i/lub dna koszy.

Sprawdzi¢, czy kosze i ich dna sa
zainstalowane prawidtowo i w
prawidtowej kolejnosci.

bokow urzadzenia.

Otwarty jest boczny wlew wody
znajdujacy sie pod zbiornikiem
soku.

Sprawdzi¢ potozenie wlewu.
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Kirjeldus

1. Kaas

2. Aurutamiskorv nr 2

3. Eemaldatav vore nr 2 (séltuvalt mudelist)

4. Aurutamiskorv nr 1

5. Eemaldatav vore nr 1 ja sisseehitatud
munahoidik (séltuvalt mudelist)

6. Mahlakoguja

7. Vee lisamise sahtel

Ettevalmistamine

Enne kasutamist

8. Kutteelement
9. Veepaak

10.Alus

11.Nahtav veetase
12.Maksimaalne veetase
13.Taimer

14.0ranz indikaatortuli
15.Pistik

¢ Piihkige veepaak niiske mitteabrasiivse lapiga
puhtaks — Fig. 1.

® Peske koiki eemaldatavaid osi sooja vee ja
néudepesuvahendiga, loputage  ning
kuivatage.

Arge kastke
seadme elektrilist
alust vette - Fig. 2.

Auruti ettevalmistamine

-« Asetage seadme alus kindlale pinnale.

Veepaagi tditmine

® VVeepaaki saab tdita kahel viisil.
A. Valage vett otse veepaaki kuni maksimaalse
veetaseme markeni — Fig. 3-A.
B. Avage vee lisamise sahtel ja valage vett
kuni maksimaalse veetaseme markeni —
Fig. 3-B.
e Paigaldage mahlakoguja paagi kilge ja
veenduge, et see on kindlalt paigas.
e Kasutage iga kord varsket vett.

Viige mujale koik
esemed, mida aur
voib kahjustada.

Arge lisage paaki
maitseaineid ega
tihtki muud vede-
likku peale vee.

Enne seadme sisse-
liillitamist veenduge,
et paagis on vett.
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Voite kasutada sea-
det soltuvalt vaja-
dusest iihe véi kahe
korviga.

Asetage korvid ko-
hale 6iges jarjekor-
ras.

Parimate tulemuste
saamiseks drge
pange korvidesse
liiga palju toiduai-
neid.

Aurutamine

Valige kiipsetusaeg

Eemaldatavate vorede ja korvide
kohaleasetamine (séltuvalt mudelist)

e Korvidel on véred, mida on vdimalik suurema
toiduvalmistamispinna saamiseks voi suuremate
toidupalade aurutamiseks eemaldada.

- Asetage vore nr 1 alati mahlakoguja peale.

- Siis asetage paika korv nr 1.

- Seejdrel paigaldage vore nr 2.

- Seejarel korv nr 2.

e Pange kaas peale (kaas sobib koéigile
korvidele).

Suuremate toidupalade aurutamine

- Eemaldage vére nr 2.

- Asetage korv nr 2 otse korvi nr 1 peale.
- Pange toit sisse — Fig. 5.

- Pange kaas peale

¢ Uhendage seade vooluvérku.

e Seadke taimer soovitud ajale — Fig. 6 (vt
kiipsetusaegade tabelit).

e Oranz indikaatortuli lUlitub sisse.

e Aurutamine on alanud.

Alla 15-minutiliste kiipsetusaegade puhul

keerake taimer koigepealt 30 minuti

maérkeni ja seejarel tagasi soovitud ajale.

Taimeri seadistami-
seks peab seade
olema vooluvérku
iihendatud.

Riisi valmistamine

¢ Pange vesi ja riis riisinbusse.
e Asetage riisindu aurutamiskorvi — Fig. 7.

e Seadke taimer

soovitatud ajale (vt

klpsetusaegade tabelit).
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Munade valmistamine:

¢ Asetage munad sisseehitatud munahoidikutesse
-Fig. 8.

e Seadke taimer soovitatud ajale (vt
klipsetusaegade tabelit).

Toiduvalmistamise ajal

e Kontrollige vee olemasolu, jdlgides nahtavat
veetaset.

e Vajaduse korral valage vee lisamise sahtli
kaudu vett juurde - Fig.9.

Aurutamise ajal ei tohi kaant avada - Fig. 10.

Kui vesi on otsas, ei Samuti ei tohi kaanel olevat auruava
tooda seade enam blokeerida - Fig. 11

auru ning toiduval- Vaandumise viltimiseks drge asetage kaant
mistamine peatub. servale piisti - Fig. 12.

Parast aurutamise [6ppu

o Seade lilitub automaatselt vélja.

® Taimerist kostab helisignaal ja indikaatortuli
kustub.

e Seadme t66 peatamiseks enne seadistatud
klpsetusaja |6ppu keerake taimer asendisse
Off (Valjas).

Ulessoojendamine

e Seadmes saab toitu lles soojendada .

Toidu aurutamiskorvidest valjavotmine

* Eemaldage kaas kaepidemest hoides — Fig. 13.

e Eemaldage aurutamiskorv nr 2, vére nr 2 ja
aurutamiskorv nr 1 — Fig. 14.

e Votke toit seadmest vidlja, kasutades
pajakindaid — Fig. 15.

Korvide, kdepideme, aluste ja kaane

késitsemisel kasutage pajakindaid — Fig. 15.

Metallriistade kasu-
tamine toidu vilja-
votmiseks ei ole
soovitatav.
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Parast kasutamist

Enne mahlakoguja ¢ Eemaldage seade vooluvorgust.
eemaldamist veen- ¢ Enne puhastamist laske sellel tdielikult maha
duge, et see on pii- jahtuda.

savalt jahtunud.

Kiipsetusaegade tabel

Klpsetusajad on antud soovituslikuna ning
moeldud alumise korvi jaoks. Need véivad
varieeruda séltuvalt toidupalade suurusest,
nendevahelisest kaugusest, toidu kogusest,
muu tasandi korvi kasutamisest ja isiklikest
eelistustest. Kohandage kiipsetusaegu vastavalt
toidu kogusele. Kiipsetusaegu tuleb pikendada
ka siis, kui toidu aurutamiseks kasutatakse

rohkem kui tihte korvi. Korvide ja kaane

kasitsemisel toidu-
Erinevate kiipsetusaegadega toidu puhul pange valmlstamlsg aJ?'
koige pikema valmimisajaga toit alumisse korvi. kafutage pajakin-
Aurutamise ajal lisage teine korv, milles oleva daid.

toidu valmimisaeg on lihem.
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Kiipsetusaeg korviga nr 1

Toiduaine Tiilip Kogus Kiipsetusaeg (min)
Artisokk varske 1 45-55
Spargel varske 550gr 30-35

. vérske 500gr 30-35
Brokoli

kilmutatud 400gr 25-31
Porgandid (hukesed 3 mmviilud) vérske 300gr 20-25
Seened vérske 500gr 20-25
Kapsas (80 g sektorid) vérske 600gr 25-30
Lillkapsas vérske ld‘uefllgggg 30-35
. varske 300gr 15-20
Spinat -
kilmutatud 300gr 15-20
Aeduba varske 400gr 15-21
.. varske 450gr 35-40
Oisuba p
kilmutatud 400gr 30-35
Porrulauk varske 500gr 35-40
Paprika varske 250gr 20-25
L varske 300gr 50-55
Aedherned riisindus -
kilmutatud 300gr 50-55
Véikesed valged sibulad varske 250gr 15-20
Kartulid varske 600gr 40-45
Kabat$okk varske 600gr 30-35
Magus mais varske, tolvik 500gr 35-40
Baklazaan varske 600gr 20-25

Toiduaine Tiilip Kogus Kiipsetusaeg (min)
Pirnid varske 30-35
Banaanid varske 4 15-20
Virsikud varske 4 15-20
Ounad vérske 4 15-20
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Kala, koorikloomad

Toiduaine Tiilip Kogus Kiipsetusaeg (min)
Kalafilee varske 350gr 10-15
kilmutatud 400gr 15-20
Terve kala varske 600gr 30-35
Rannakarbid varske 1kg 20-25
Saida prael6ik varske 300gr 15-20
Krevetid varske 200gr 20-25
Kammkarp vérske 100gr 20-25
Lohe varske 550gr 15-20
Liha, linnuliha
Toiduaine Tiilip Kogus Kiipsetusaeg (min)
Kanakoivad varske, terve 4 35-40
Kana eskalopp varske 450gr 20-25
Kalkuni eskalopp - 400gr 20-25
Seafilee - 600gr 35-40
Vorstid - 6 20-25
Toored pihvid kilmutatud 8 20-25
varske 8 15-20
Toiduaine Tiilip Kogus Kiipsetusaeg (min)
Kévaks keedetud munad - 6 20-25
Riis, pasta, teravili
Toiduaine Taap Kogus Kiipsetusaeg (min)
Valge pikateraline riis 125g 200ml 30-35
Bulgur-nisu 1259 200ml 15-20
Teravili 125¢g 300ml 40-45
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Puhastamine ja hooldus

Seadme puhastamine

e Pdrast  kasutamist eemaldage seade
vooluvérgust.

e Enne puhastamist laske sellel taielikult
jahtuda.

¢ Enne mahlakoguja ja veepaagi tiihjendamist
veenduge, et seade on piisavalt maha
jahtunud.

o Peske koiki eemaldatavaid osi sooja vee ja
néudepesuvahendiga, loputage ja kuivatage.

o Koiki osi peale seadme elektrilise aluse voib
pesta ndudepesumasinas.

Plekkide tekke véltimiseks puhastage neid osi

sageli ja vahetult parast kasutamist.

Arge kastke elektrilist alust vette.

Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid.

Katlakivi eemaldamine seadmest

Seadme optimaalse t66 tagamiseks eemaldage
katlakivi pdrast iga 8 kasutuskorda. Tehke

jargmist.

e Eemaldage mahlakoguja.

e Valage veepaaki 1 | vett.

e Lisage 2 klaasi (u 300 ml) dadikat.

o Jatke Uiled6 toimima.

¢ Loputage veepaaki mitu korda sooja veega.

Korvide ja eemaldatavate vorede
hoiustamine (séltuvalt mudelist)

e Pdrast kdigi osade puhastamist hoiustage
seade jargmisel viisil.

® Pange mahlakoguja veepaaki. Riisindu vdib
mahlakoguja peale kummuli panna — Fig. 16.

e Pange aurutamiskorv nr 1 aurutamiskorvi nr 2
sisse — Fig. 17 (séltuvalt mudelist).

o Asetage need kaks korvi seadme alusele
kummuli — Fig. 18 (séltuvalt mudelist).
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e Pange vore nr 1 ja vore nr 2 seadme aluse
peale — Fig. 19 (séltuvalt mudelist).
 Pange koige peale kaas — Fig. 20.

Tehniliste torgete korral

o Kui seade lakkab tootamast, drge votke seda koost lahti, vaid viige
parandamiseks meie volitatud teeninduskeskusesse.

Probleem

Po6hjus

Lahendus

Oranz indikaatortuli
ei siitti.

Taimer ei ole seadistatud.

Uhendage seade voolu-
vorku ja seadistage taimer.

Aurutamine on I6ppenud.

Parast kiipsetusaja Ioppe-
mist lulitub seade auto-
maatselt valja.

Seadme osad on kahjustatud.

Po6rduge milgijargsesse
teenindusse.

Oranz indikaatortuli
siittib, kuid seade ei
kuumene.

Kutteelemendi rike.

P66rduge miligijargsesse
teenindusse.

Taimer jaab kinni.

Kupsetamisaeg seadistati ma-
dalale véartusele.

Alla 15-minutiliste kiipsetu-
saegade puhul keerake
nuppu koigepealt vahemalt
30 minuti markeni ja seeja-
rel tagasi soovitud klipsetu-
sajani.

Alusest lekib vett.

Kutteelement lekib.

P66rduge miiligijargsesse
teenindusse.

Toidu valmimiseks
kulub kauem aega kui
tavaliselt.

Kutteelemendile on kogune-
nud katlakivi.

Eemaldage kitteelemendilt
katlakivi.

Seadme kiilgedelt
véljub auru.

Korvid/véred ei ole korralikult
kinnitatud.

Veenduge, et korvid/véred
on korralikult ja diges jarje-
korras Uksteise kiilge kinni-
tatud.

Mahlakoguja all asuv vee lisa-
mise sahtel on lahti.

Kontrollige selle asendit.
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Apraksts

1. Vaks

2. Tvaika grozs nr. 2

3. Nonemams rezgis nr. 2 (atkariba no
modela)

8. Sildelements

9. Udens tvertne

10.Pamatne

11.Redzama Gdens limena lodzins

4. Tvaika grozs nr. 1 12.Udens maksimala limena atzime
5. Nonemams rezgis nr. 1 un iebavéts  13.Taimeris

olu turétajs (atkariba no modela) 14.0ranzais ieslégsanas (,0On")
6. Sulas savacéjs indikators
7. Udens uzpildes atvere 15.Slédzis
Sagatavosana

Pirms lietosanas

e Lai notiritu Gdens tvertni, noslaukiet to ar
mitru, neabrazivu sakli - Fig. 1.

¢ Nomazgajiet visas nonemamas dalas ar siltu
adeni un trauku mazgasanas lidzekli, péc tam
noskalojiet un nozavéjiet.

Nemeércéjiet elek-
trisko pamatni -
Fig. 2.

Tvaika katla sagatavosana

® Novietojiet pamatni uz stabilas virsmas.

Udens tvertnes uzpildisana

o Udens tvertni var uzpildit divos veidos:
A.ielejot Udeni tieSi Gdens tvertné lidz
maksimala limena atzimei - Fig. 3-A;
B. atverot Gdens uzpildes atveri un ielejot
Gdeni lidz maksimala limena atzimei -
Fig. 3-B.
e Nostipriniet tvertné sulas savacéju, lai tas
stingri turétos sava vieta.
e Katra lietosanas reizé izmantojiet svaigu
adeni.

Neturiet tuvuma lie-
tas, ko var sabojat
tvaiki.

Neberiet tvertné
garsvielas un nele-
jiet citu Skidrumu ka
tikai adeni.

Pirms ierices
ieslégsanas parbau-
diet, vai tvertné ir ie-
liets Gidens.
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Nonemamo reZgu un grozu

uzstadiSana (atkariba no modela)

e Groziem ir rezgi, kurus var nonemt, lai iegatu
vairak vietas édiena gatavosanai vai lai
pagatavotu lielakus partikas produktus.

Varat lietot ierici ar
1 vai 2 groziem péc
vajadzibas.

savacéja.

-Vienmér novietojiet rezgi nr. 1 uz sulas

- Tad ievietojiet grozu nr. 1.
- Péc tam ievietojiet rezgi nr. 2.

levietojiet grozus -Untad-grozunr2. .

pareizaja seciba. e Uzlieciet vaku (vaks ir piemérots visiem
groziem).

Lai iegatu labaku

rezultatu, nelieciet Lai pagatavotu lielus partikas produktus:

grozos parak daudz - nonemiet rezgi nr. 2;

produktu. - uzlieciet grozu nr. 2 tieSi uz groza nr. 1;

- ielieciet produktus — Fig. 5.

- uzlieciet vaku.

Gatavosana ar tvaiku

Izvélieties gatavosanas laiku

o Pieslédziet ierici elektrotiklam.

o |estatiet taimeri ieteicamo gatavo3anas laiku
- Fig. 6 (skatit gatavosanas laiku tabulu).

 ledegsies oranzais indikators.

o Sakas édiena gatavosana ar tvaiku.

Lai iestatitu gatavosanas laiku, kas ir mazaks

par 15 min., pagrieziet taimeri lidz 30 min.

atzimei un péc tam pagrieziet to atpakal uz

nepieciesamo laiku.

Lai iestatitu tai-
meri, ierice ir
jaiesledz.

Lai pagatavotu risus:

o lelgjiet risu trauka Gdeni un ieberiet risus.

* levietojiet risu trauku tvaika groza - Fig. 7.

® |estatiet taimeri ieteicamo gatavosanas laiku
(skatit gatavosanas laiku tabulu).
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Lai pagatavotu olas:

o |elieciet olas ieblvétajos olu turétajos

- Fig. 8.

* |estatiet taimeri ieteicamo gatavo3anas laiku
(skatit gatavosanas laiku tabulu).

Gatavosanas laika

Ja adens bus izbeid-
Zies, iericé vairs ne-
veidosies tvaiki, un
produktu ga-
tavosana tiks
partraukta.

Gatavosanas beigas

o |erice izslédzas automatiski.

¢ Parbaudiet tdens limeni, apltkojot redzama
adens limena lodzinu.

¢ Ja nepiecieSams, ielejiet tdeni caur adens
uzpildes atveri - Fig.9.

Gatavosanas laika nenonemiet vaku - Fig. 10.

Tapat ari neaizsprostojiet vaka esoSo tvaika

izplades atveri - Fig. 11.

Nenovietojiet vaku stavus pozicija, lai tas

nesaliektos - Fig. 12.

o Atskan taimera signals, un indikators nodziest.
e Lai apturétu ierici pirms iestatita gatavosanas
laika beigam, pagrieziet taimeri pozicija,, Off".

Atkartota uzsildisana

e JUs varat atkartoti uzsildit édienu.

Ediena iznems3ana no tvaika groziem

* Nonemiet vaku, turot to aiz roktura — Fig. 13.

e Nonemiet tvaika grozu nr. 2, rezgi nr. 2 un
tvaika grozu nr. 1 - Fig. 14.

¢ [znemiet édienu, izmantojot virtuves cimdus
- Fig. 15.

Izmantojiet virtuves cimdus, lai satvertu

grozus, rokturi, pamatnes un vaku - Fig. 15.

Ediena iznem3anai

nav ieteicams iz-

mantot metala pie-

derumus.
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Péc lietosanas

Pirms sulas savacéja e Atvienojiet ierici no elektrotikla.
iznemsanas e Pirms tiriSanas laujiet tai pilniba atdzist.
parbaudiet, vai tas ir

pietiekami atdzisis.

Gatavosanas laiku tabula

Produktu gatavosanas laiki ir noraditi ka
tvaicéSanas ilguma orientieris, kad tiek
izmantots zemakais grozs. Tie var atskirties
atkariba no produktu izméra, attaluma starp
produktiem, produktu daudzuma, izmantota
groza limena un individualajiem iestatijumiem.
Pielagojiet gatavosanas laikus atbilstosi
izmantoto produktu daudzumam. Kad édiena
tvaicésanai tiek izmantoti vairaki grozi,
gatavosanas laiks ir japagarina.

Produktiem ar atskirigiem gatavosanas laikiem: FiatavoEanas !aiké
produktus, kam  nepieciedams ilgaks izmantojiet vir-
gatavosanas laiks, ievietojiet apaks$éja groza. tuves cimdus, lai
Gatavosanas laika pievienojiet otru grozu ar satvertu grozus un
produktiem, kam nepieciesams mazaks vaku.

gatavosanas laiks.
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Produktu gatavosanas laiki, izmantojot grozu nr. 1

Gatavosanas laiks

Produkts Veids Daudzums (min.)
Artisoki svaigi 1 45-55
Spargeli svaigi 550gr 30-35

. svaigi 500gr 30-35
Brokoli —

sasaldéti 400gr 25-31
Burkani (sagriezti 3 mm iy _
planas Skelites) svaigi 300gr 20-25
Sénes svaigas 500gr 20-25
Kaposti (80 g ceturtdalas) svaigi 600gr 25-30
Ziedkaposti svaigi 1 vid. izm. 30-35
o svaigi 300gr 15-20
Spinati —
sasaldeéti 300gr 15-20
Karsu pupas svaigas 400gr 15-21
svaigas 450gr 35-40
Turku pupas -
sasaldétas 400gr 30-35
Puravi svaigi 500gr 35-40
Pipari svaigi 250gr 20-25
R oL R svaigi 300gr 50-55
Darza zirni risu trauka
frozen 300gr 50-55
Mazi baltie sipoli svaigi 250gr 15-20
Kartupeli svaigi 600gr 40-45
Cukini svaigi 600gr 30-35
Cukurkukuraza svaiga - vesela 500gr 35-40
Baklazani svaigi 600gr 20-25

Produkts Veids Daudzums Gatavc(:ria?:a)s laiks
Bumbieri svaigi 4 30-35
Banani svaigi 4 15-20
Persiki svaigi 4 15-20
Aboli svaigi 4 15-20
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Produkts

Zivis un vezveidigie

Veids

Daudzums

Gatavosanas laiks
(min.)

. . svaiga 350gr 10-15
Zivs fileja —
sasaldéta 400gr 15-20
Vesela zivs svaiga 600gr 30-35
Edamgliemenes svaigas 1kg 20-25
Saidas steiks svaigs 300gr 15-20
Garneles svaigas 200gr 20-25
Jaras kemmites svaigas 100gr 20-25
Lasis svaigs 550gr 15-20

Meat- Poultry

Gatavosanas laiks

Produkts

Veids

Produkts Veids Daudzums (min.)

Vistas stilbini svaigi - veseli 4 35-40
Vistas eskalops svaigs 450gr 20-25
Titara eskalops - 400gr 20-25
Cuakgalas fileja - 600gr 35-40
Desinas - 6 20-25
Liellopu galas piradzini sasalfje.tl 8 20-25
svaigi 8 15-20

Daudzums

Gatavosanas laiks
(min.)

Cieti varitas olas

Produkts

Risi - makaroni- graudi

Veids

6

Daudzums

20-25

Gatavosanas laiks

(min.)
Baltie garengraudu risi 125¢g 200ml 30-35
Bulguri 125¢g 200ml 15-20
Graudi 125g 300ml 40-45
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TiriSana un apkope

lerices tiriSana

o Péc lietosanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

® Pirms tirisanas laujiet tai pilniba atdzist.

e Pirms sulas savacéja un udens tvertnes
iztuk$osanas parbaudiet, vai ierice ir pilniba
atdzisusi.

* Nomazgajiet visas nonemamas dalas ar siltu
adeni un trauku mazgasanas lidzekli, péc tam
noskalojiet un nozaveéjiet.

e Visas dalas, iznemot elektrisko pamatni, var
mazgat trauku mazgajamaja masina.

Lai izvairitos no traipiem, tiriet 3is dalas bieZi un

uzreiz péc ierices lietosanas.

Nemeérciet elektrisko pamatni adeni.

Nelietojiet abrazivus tiriSsanas lidzeklus.

Katlakmens likvidésana

Lai ierice darbotos nevainojami, ik péc 8

lietosanas reizém likvidéjiet  uzkrajusos

katlakmeni. Lai to izdaritu:

e iznemiet sulas savacéju;

e ielejiet idens tvertné 1| Gdens;

e pievienojiet 2 glazes (aptuveni 300 ml) balta
etika;

o atstajiet ievilkties uz nakti vésa vieta;

e vairakas reizes izskalojiet Gdens tvertnes
iekSpusi ar siltu adeni.

Grozu un nonemamo rezgu uzglabasana

(atkariba no modela)

e Péc visu dalu notiriSsanas sagatavojiet ierici
uzglabasanai:

e jelieciet sulas savacéju tdens tvertné. Risu
trauku var novietot otradi apgrieztu uz sulas
savacéja - Fig. 16

e ielieciet tvaika grozu nr. 1 tvaika groza nr. 2
- Fig. 17 (atkariba no modela);
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® novietojiet abus grozus otradi apgrieztus uz
pamatnes - Fig. 18 (atkariba no modela);

o uzlieciet rezgi nr. 1 uz rezga nr. 2. Novietojiet
30s rezgus uz pamatnes — Fig. 19 (atkariba

no modela);

e virsa uzlieciet vaku - Fig. 20.

Tehnisko probléemunovérsanas pamaciba

® Ja ierice parstaj darboties, neizjauciet to, bet nogadajiet kada no musu
apstiprinatajiem servisa centriem labosanai.

Probléma

Célonis

Risinajums

Oranzais indikators
neiedegas.

Nav iestatits taimeris.

Pieslédziet ierici elek-
trotiklam un pagrieziet tai-
mera pogu.

Produkti ir pagatavoti.

Péc gatavosanas laika
beigam indikators izslédzas
automatiski.

Dalas ir bojatas.

Sazinieties ar musu
pécpardosanas servisa centru.

Oranzais indikators
iedegas, tacu ierice
neuzsilst.

Sildelements ir bojats.

Sazinieties ar musu
pécpardosanas servisa centru.

Taimeris ir iestrédzis.

Gatavosanas laikam ir iestatita
maza vértiba.

Lai iestatitu gatavosanas
laiku, kas ir mazaks par 15
min., pagrieziet pogu vismaz
lidz 30 min. atzimei un tad
pagrieziet to atpakal lidz
vélamajam laikam.

No pamatnes izplast
udens.

Noplide no sildelementa.

Sazinieties ar masu
pécpardosanas servisa cen-
tru.

Produkti tvaicéjas
ilgak neka parasti.

Uz sildelementa ir izveidojies
katlakmens.

Likvidéjiet uz sildelementa
izveidojusos katlakmeni.

Paierices malam
izplast tvaiks.

Grozi/rezgi nav kartigi sasti-
prinati.

Parbaudiet, vai grozi/rezgi ir
sastiprinati kartigi un pareiza
seciba.

Ir atvérta zem sulas savacéja
esosa Gdens uzpildes atvere.

Parbaudiet tas poziciju.
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Aprasymas

1. Dangtis 8. Kaitinamasis elementas
2. Garinimo krepselis Nr. 2 9. Vandens indas
3. Nuimamas tinklelis Nr. 2 (priklausomai 10.Pagrindas

nuo modelio) 11.Matomas vandens lygis
4. Garinimo krepselis Nr. 1 12.Didziausias vandens lygis
5. Nuimamas tinklelis Nr. 1 ir integruotas 13.Laikmatis

kiausinio laikiklis (priklausomai nuo modelio) ~ 14.Oranziné lemputé,On”
6. Skyscio surinktuvas (Jjungta)
7. Vandens papildymo stalcius 15.Elektros kistukas

Paruosimas

Pries naudojima

eVandens inda idvalyti drégna, 3velnia
kempinéle - Fig. 1.

 Visas nuimamas dalis iSplauti Siltu vandeniu ir
indy plovikliu, nuskalauti ir issluostyti.

Nemerkti j vandenj
elektrinio pagrindo
- Fig. 2.

Garpuodzio paruosimas

¢ Padéti pagrinda ant stabilaus pavirsiaus.

Vandens indo pripildymas

¢ VVandens indg galima pripildyti dvejopai:
A.Vandenj pilti tiesiai j vandens indg iki
didziausio lygio - Fig. 3-A.
B. Atidaryti vandens papildymo stalciy ir j
ji pilti vandenj iki didziausio lygio - Fig.
3-B.
o Pritvirtinti skyscio surinktuvg prie indo,
isitikinti, kad jis tvirtai laikosi.
o Kaskart naudoti $vary vanden;.

Patraukti visus daik-
tus, kuriuos garai
gali sugadinti.

Vandens inde ne-
naudoti prieskoniy
ar kity skysciy, iSsky-
rus vandenj.

Pries jjungiant prie-
taisa jsitikinti, kad
vandens inde yra
vandens.
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ISimamuy tinkleliy ir krepseliy
istatymas (priklausomai nuo modelio)

Priklausomai nuo
poreikiy, prietaisa
galima naudoti su 1
arba 2 krepseliais.

Teisinga tvarka
istatykite krepselius.

Kad rezultatas buaty
kuo geresnis, j
krepselius neprikrauti
per daug maisto.

e Krepseliy tinklelius galima iSimti, kad buty
daugiau vietos virimui arba baty galima virti
stambesnius maisto produktus.

- Visada ant skyscio surinktuvo uzdéti tinklelj Nr. 1

- Tuomet uzdeti krep3elj Nr. 1

- Po to jstatyti tinklelj Nr. 2

- Tuomet krep3elj Nr. 2

e Uzdengti dangciu (dangtis tinka visiems
krepseliams).

Verdant stambesnius maisto produktus:

- ISimti tinklelj Nr. 2

- Tiesiai ant krep3elio Nr. 1 uzdéti krepselj Nr. 2
- ] vidy sudéti maisto produktus - Fig. 5.

- Uzdengti dangciu.

Virimas garpuodyje

Virimo laiko pasirinkimas

e jungti prietaisa j elektros tinkla.
o Nustatyti laikmatj rekomenduojamam laikui

- Fig. 6 (zr. virimo trukmes lentele).
o Uzsiziebia oranziné indikatoriaus lemputé.
¢ Virimas garpuodyje prasidéjo.

Prietaisas turi bati
jjungtas j elektros

Kai virimo laikas trumpesnis kaip 15 min., tml_(lq, kad butq_
P . .. : galima nustatyti
nustatyti virimo laika 30 min. ir tuomet sukti lai .
" e : aikmatj.
ji atgal iki reikiamo laiko.
Ryziy virimas:

® | ryZiy inda jpilti vandens ir suberti ryZius.

® Ryziy inda jstatyti j gary krep3elj - Fig. 7.

e Nustatyti laikmatj rekomenduojamam laikui
(2r. virimo trukmés lentele).
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KiausSiniy virimas:

e Sudeéti kiaudinius j integruotus kiausiniy

laikiklius - Fig. 8.

e Nustatyti rekomenduojama laika (zr. virimo

trukmeés lentele).

Verdant

Jeigu vanduo bai-
giasi, prietaisas

e Patikrinti vandens lygj pagal matoma vandens
lygi.

e Prireikus, vandenj papildykite per vandens
papildymo stal¢iy - Fig.9.

Verdant nenudenginéti dangéio - Fig. 10.

Taip pat neuzdenkite gary iSsiskyrimo angos

dangtyje - Fig. 11.

nustos gaminti Nedéti dangéio  stadiai, kad jis
garl}s ir maistas ne- nesideformuoty - Fig. 12.
evirs.

Baigus virti

e Prietaisas iSsijungia automatiskai.

e Laikmatis supypsi ir indikatoriaus lemputé
uzgesta.

e Norint iSjungti prietaisg prie$ pasibaigiant
nustatytai virimo trukmei, pasukti laikmatj j
,Off” (I5jungta) pozicija.

® Maistg galima pasildyti.

Maisto iSémimas i$ gary krepseliy

o Nuimti dangtj imant jj uz rankenélés - Fig. 13.

o |3imti garinimo krep3elj Nr. 2, tinklelj Nr. 2 ir
garinimo krep3elj Nr.1 - Fig. 14.

o [Simti maista mavint orkaitei skirtas pirstines
- Fig. 15.

ISimant krepselius, rankenéle, pagrinda ir

dangtj, mavéti orkaitei skirtas pirstines. -

Fig. 15.

Pasildymas

Maisto iSémimui
nerekomenduo-

jama naudoti meta-

liniy jrankiy.
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Panaudojus

Patikrinti, ar e [$jungti prietaisa i$ elektros lizdo.
skyscio surinktuvas e Prie$ valant, leisti jam visiskai atausti.

pakankamai atauso
pries ji nuimant.

Virimo trukmes lentele

Pateikiama virimo trukmé yra rekomenduojamo
pobudzio, maisto gamybai naudojant apatinj
krepselj. Virimo trukmé gali skirtis priklausomai
nuo maisto produkty dydzio, vietos tarp maisto
produkty, maisto produkty kiekio, kai
naudojamas kitas krep3elis arba individualiy
poreikiy. Virimo trukmé nustatoma pagal
naudojamo maisto kiekj. Virimo trukme taip pat
batina pailginti, kai maisto gamybai garuose
naudojamas daugiau negu vienas krepselis.

Gaminant skirtingus patiekalus, kuriy virimo
trukmeé skiriasi, maista, kuri riekia virti ilgiausiai,
sudéti j apatinj krepselj. Virimo metu jstatykite
antrg krepselj, kuriame maistas gaminamas
trumpiau.
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Virimo trukmé naudojant krepselj Nr. 1

Darzoveés
Produktas Tipas Kiekis Virimo trukmé (min.)
Artisokai Sviezi 1 45-55
Sparagai 3vieZi 550gr 30-35
. Sviezi 500gr 30-35
Brokoliai - -
saldyti 400gr 25-31
Morkos (plonai supjaustytos ¢vieZios 3009r 20-25
3mm)
Grybai Sviezi 500gr 20-25
Kopustai (80 g ketvirciai) Sviezi 600gr 25-30
Kalafioras Sviezias 1 \3335:8'0 30-35
.. . Sviezi 300gr 15-20
Spinatai - -
Saldyti 300gr 15-20
Pupelés sSviezios 400gr 15-21
. L . Sviezios 450gr 35-40
Sparaginés pupelés -
Saldytos 400gr 30-35
Porai Sviezi 500gr 35-40
Paprika Sviezia 250gr 20-25
. Sviezi 300gr 50-55
Zirneliai ryziy inde - -
Saldyti 300gr 50-55
Mazi baltieji svogtnai Sviezi 250gr 15-20
Bulvés sviezios 600gr 40-45
Cukinija Sviezia 600gr 30-35
Saldieji kukurizai neominti | 50097 35-40
Baklazanai Sviezi 600gr 20-25
Vaisiai
Produktas Tipas Kiekis Virimo trukmeé (min.)
Kriausés Sviezios 4 30-35
Bananai Sviezi 4 15-20
Persikai Sviezi 4 15-20
Obuoliai Sviezi 4 15-20
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Meésa - Paukstien

Produktas Tipas Kiekis Virimo trukmeé (min.)

Juvies filé Sviezia 350gr 10-15

saldyta 400gr 15-20
Nesmulkinta Zuvis Sviezia 600gr 30-35
Midijos Sviezios 1kg 20-25
Ledjario menkés gabalas Sviezia 300gr 15-20
Krevetés Sviezios 200gr 20-25
Sukutés su kiautu $viezios 100gr 20-25
Lasisa Sviezia 550gr 15-20

Produktas Tipas Kiekis Virimo trukmé (min.)
- . . SvieZios—
Vistienos Slaunelés nesmulkintos 4 35-40
Vistienos eskalopas sviezias 450gr 20-25
Kalakutienos eskalopas - 400gr 20-25
Kiaulienos filé - 600gr 35-40
Desrelés - 6 20-25
saldytas 8 20-25
Jautienos pastetas
Sviezias 8 15-20

Produktas Tipas Kiekis Virimo trukmé (min.)
Kietai virti kiausiniai - 6 20-25
Ryziai - Makaronai - Javai

Produktas Tipas Kiekis Virimo trukmé (min.)
Baltieji ilgagradziai ryziai 125¢g 200ml 30-35
Apvirti ir idZiovinti kvieciai 1259 200ml 15-20
Javai 125¢g 300ml 40-45
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Vo -

Valymas ir prieziura

Prietaiso valymas

* Panaudojus prietaisa iSjungti is elektros tinklo.

® Prie$ valant leisti jam visiskai atausti.

o Patikrinti, ar prietaisas pakankamai atauso
prie$ iSpilant skyscio surinktuvo ir vandens
indo turinj.

o [Splauti visas nuimamas dalis Siltu vandeniu ir
indy plovikliu, iSskalauti ir isSluostyti.

e Visas dalis, isskyrus elektrinj pagrinda, galima
plauti indaplovéje.

Kad neatsirasty démiy, Sias dalis reikia valyti

daznai ir i$ karto po naudojimo.

Nemerkti j vandenj elektrinio pagrindo.

Nenaudoti Svei¢iamyjy valymo priemoniy.

Susikaupusiy kalkiy Salinimas

Kad  prietaisas  veikty  optimaliausiai,

susikaupusias kalkes reikia $alinti jj panaudojus

8 kartus. Tai atliekama taip:

e iSimti skyscio surinktuva;

e j vandens inda jpilti 1 | vandens;

o jpilti 2 stiklinés (arba mazdaug 300 ml) baltojo
acto;

e palikti per naktj salta;

o kelis kartus isskalauti vandens inda Siltu
vandeniu.

Krepseliy ir nuimamy tinkleliy laikymas
(priklausomai nuo modelio)

e |3valius visas dalis, laikyti prietaisa taip:

e skyscio surinktuva jdéti j vandens inda. Ryziy
indg galima apversti ir uzdéti ant skyscio
surinktuvo - Fig. 16.

o jdéti garinimo krepselj Nr. 1 j garinimo krepsel;j
Nr. 2 - Fig. 17 (priklausomai nuo modelio).

® uzvozti abu krepselius ant pagrindo - Fig. 18
(priklausomai nuo modelio).
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® \Vieng ant kito sudéti tinklelj Nr. 1 ir tinklelj Nr.
2. Sudéti tinklelius ant pagrindo - Fig. 19
(priklausomai nuo modelio).

e Ant virSaus uzvozti dangtj - Fig. 20.

Techniniy gedimy salinimo rekomendacijos

® Prietaiso neisrinkti, jeigu prietaisas nebeveikia, vezkite jj j misy patvirtintus
prieziGros centrus remontui.

Gedimas

Priezastis

Sprendimas

Oranziné indikato-
riaus lemputé neuzsi-
dega.

Nenustatytas laikmatis.

ljungti prietaisa j elektros
tinkla ir nustatyti laikmatj.

Baigési virimo laikas.

Baigus virti, lemputé auto-
matiskai iSsijungia.

Sugadintos dalys.

Susisiekti su masy
priezitros po pardavimo
tarnyba.

Oranziné indikato-
riaus lemputé uzsi-
dega, taciau
prietaisas nesyla.

Kaitinamojo elemento gedi-
mas.

Susisiekti su masy
prieziros po pardavimo
tarnyba.

Uzstringa laikmatis.

Nustatyta per trumpa virimo
trukme.

Jeigu virimo trukmé trum-
pesné negu 15 min., pasukti
laikmatj bent iki 30 min. ir
atsukti jj atgal iki reikiamos
virimo trukmeés.

13 pagrindo teka van-
duo.

Prateka kaitinamasis elemen-
tas.

Susisiekti su masy
prieziros po pardavimo
tarnyba.

Maista virti reikia il-
giau negu paprastai.

Ant kaitinamojo elemento susi-
kaupé kalkés.

Pasalinti ant kaitinamojo
elemento susikaupusias
kalkes.

Per prietaiso krastus
verziasi garai.

Krepseliai ir (arba) tinkleliai ne-
tinkamai jstatyti.

Patikrinti, ar krepseliai ir
(arba) tinkleliai tinkamai ir
tinkama tvarka jstatyti.

Atsidaré po skysciy surinktuvy
esantis vandens papildymo
stalcius.

Patikrinti padétj.
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OnuncaHune

-

Kanak

KowHuua 3a rotBeHe Ha napa N2 2
MopsuxHa peluetka N2 2 (cnopes mogena)
KowHuua 3a rotBeHe Ha napa N 1
MopsuxHa pelwetka N2 1 1 BrpageH Hocay
3a ANLa (cnopep Mogena)

TaBruKa 3a CbOUpaHe Ha coca

Yekmeppke 3a JonMBaHe Ha BOAa

nhwn

N

NMoaroroBka

Mpepn nsnonssaHe

8. Harpesaten

9. Pesepsoap 3aBopa

10.ba3a

11.Mpo3opye 3a HMBO Ha BoAaTa
12.MaKcmanHo HMBO Ha BoAaTa
13.Taimep

14.0paHxeB nHaukarop,,Bkn.
15.lWLencen

¢ [louncTeTe pesepBoapa 3a BOAa, Kato ro
n3bbplieTe ¢ BnaxHa HeabpasnBHa roba —
Fig. 1.

® I3MuiATe BCUYKM NMOABWMXKHM YacTu C Tonna
BOJA W Mpenapart 3a CbOBE, U3MNaKHETe 1
nogcyuere.

He notansite
eneKkTpuyeckarta
6asa - Fig. 2.

MoproroBKa Ha ypeaa 3a rorBeHe Ha napa

¢ [ocTaBeTe 6a3aTta Ha CTabWUIHA NOBbPXHOCT.

MbnHeHe Ha pe3epBoOapa ¢ Boga

® /Ima aBa HauMHa 3a NbJIHEHE Ha pe3epBoapa
cBoja:
A. HaneiiTe Bofa HanpaBo B pe3epBoapa
[0 MakcumanHoto Hueo — Fig. 3-A.
b. OTBOpeTe YekmenKeTo 3a foNnBaHe Ha
BOAa 1 AonenTe 0 MaKCMMaNHOTO HNBO
- Fig. 3-B.
¢ [locTaBeTe TaBMUKaTa 3a CbOUpaHe Ha coca
noj pesepBoapa 1 NpoBepeTe fanu e 3paBo
3aKpeneHa.
o CMeHANTe BoAaTa Npu BCAKO U3MON3BaHe..

MaxHeTe BcUuKMN
npeameTy, KOUTO
MOXe fja ce NOBpeAAT
oT napara.

He usnonssaiire noa-
NpaBKMN WK TEYHOCT,
pasnunyHa oT BoAq, B
pesepBoapa.
Mposepete ganu uma
AOCTaTbYHO BOAQA B
pe3epBoapa, npeau
[a BKNlouunTe ypepga.
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MocTtaBAHEe Ha NOABWKHUTE peLweTKun

M KOWHULWNTE (cnopeg mopgena)

® B KoWwHMLMTE Ma peLLeTKy, KOUTO moraT fa ce
Mmaxar 3a yBenmyaBaHe Ha nnoLyTa 3a roteeHe unu
3a roTBeHe Ha 06eMVICTV NPOAYKTU.

- 3apbKnTENHO cnoxeTe peleTka N2 1 Bbpxy

e CnoxeTe Kanaka (KanakbT MacBa Ha BCUMYKKN

-CnoxeTe KowHuua N2 2 HampaBO BbPXY

MoxeTe ga nsnon-

agaTe ypeRa ¢ Koul- TaBUYKaTa 3a CbbrpaHe Ha coci

HWLa 1 wn 2 cnopen - Hap Hes noctaseTe KowHmua Ne 1

HYIRATE. - Mocne cnoxeTe peweTka N2 2
YA . _ o

MOCTABAITE KOWHM- Cnep ToBa cnioxete KowHuua N2 2

LuTe B NpaBUNHNA

pea. KOWHNLUW).

3a Aanocruriere 3a roTBeHe Ha 06eMUCTN NPOAYKT:

Hali-go6pu pesyn- - MaxHeTe peLeTka N2 2

TaTw, He npe-

nbABanTe KowHMua N 1

KOLUHULUTE C XpaHu-

TeJIHN NPOAYKTU.

- Nocrasete xpaHata BbTpe — Fig. 5.
- CnoxeTte Kanaka.

foTBeHe Ha napa

3apaBaHe Ha Bpeme 3a rotBeHe

© BktoueTe ypeia B KOHTaKTa.

 3ajalite XenaHoTo Bpeme Ha Taiimepa — Fig. 6
(BUXKTE TABNMUWTE 33 BPEMETO 3a NPUrOTBAHE).

© OpaHXeBUAT HAVKATOP CBETBA.

© [OTBEHETO Ha Napa e 3ano4Harno.

AKo BpemeTo 3a NpUroTBsiHe e No-Manko ot

15 MUHYTI, NocTaBeTe Talimepa Ha 30 MUHYTH

1 NOC/ie ro BbpHETe Ha XKeNlaHOTo Bpeme.

YpepnT TpAGBa fa e
BK/IIOYEH B KOHTaKTa,
3a la MOXe fja ce Ha-
CTpou TalimepbT.

3arorBeHe Ha opus:

® Hanewte BoAa 1 cnoxkeTte opm3a B Kynara 3a

opwms.

e [locTaBeTe KynaTa 3a Opu3 B KOLIHMLATa 3a
roteeHe Ha napa — Fig. 7.

® 3apaliTe HYXKHOTO BpeMe Ha Talimepa (BUxXTe
TabnuuuTe 3a BPEMeTO 3a NPUroTBAHE).
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BapeHe Ha Anya:

¢ [ocTaBeTe AliLaTa BbB BrpafieHNTe HOCauu 3a
anua - Fig. 8.

® 3ajjaiiTe HYXHOTO BpeMe Ha Talmepa (BUXKTe
TabnuuuTe 3a BPEMETO 3a NPUTrOTBAHE).

Mo BpemMe Ha roTBeHe

e [lpoBepeTe HMBOTO Ha BogaTa, KaTto
nornegHeTe npes npo3opuyeTo.
e AKO e Heobxoaumo, foneliTe Boga npes

Ako BopaTta yekmeKeTo 3a fonmeaHe — Fig.9.

CBbpLUN, ypeabT He oTBapsiiTe Kanaka no Bpeme Ha rorBeHe - Fig.
HAMa Aa npo- 10. Couwo Taka, BHMMaBaliTe fja He 3anywmuTe
nsBeXxpa napa v we oTBOpa 3a napa Ha Kanaka - Fig. 11.

cnpe ga npuroTeA He nocraBsAiiTe Kanaka usnpaseH, 3a fja He
XpaHara. ce pedpopmupa - Fig. 12.

Cnep npukKi4YBaHe Ha rotBeHeTo

® YpeabT ce N3K/0UYBa aBTOMATUYHO.

e TaimepbT nopaBa 3BYKOB CUrHan, a
MHAMKaTOPBT 3a paboTa n3racsa.

© 3a fla U3KIIlOUMTE ypeaa, Npean fa e U3Tekno

3aQaleHOTO BPEeMe, 3aBbpTeTe Talimepa Ao
nonoxexwue ,N3kn..

MpetonnsaHe

* MoxeTe aa npeTtonnsATe XxpaHa

NsBa)kpaHe Ha XpaHaTa OT KOWHULUTE
3a roTBeHe Ha napa

e MaxHeTe Kamnaka, KaTo ro [bpxuTe 3a
pbKoxeaTkarta — Fig. 13.

* [/13Bagete KowHuua N2 2, peweTka N2 2 n Hakpas
KOLUHMLA 3a roTBeHe Ha napa Ne 1 - Fig. 14.

e VI3BageTe  xpaHaTta, KaTo  u3non3Bate
rotBapcka pbkasuua — Fig. 15.

M3non3BaiiTe roTBapcku pbKaBULM, KOraTo

[OKOCBaTe KOLIHWLWTE, pPbKOXBaTKaTa, 6asaTa XpaHaTa.

kanaka - Fig. 15.

He ce npenopbuBa
N3NON3BaHETO Ha
MeTanHn npnéopn
3a u3BaXkAaHe Ha
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Cnep ynotpeba

YBeperte ce, Ye TaBUY-
KaTa 3a cbOupaHe Ha
coca e M3CTUHana fo-

¢ [I3kntoyeTe ypefa OT KOHTaKTa.
® I3yakanTe fa U3CTUHe HaMb/IHO, Mpean Aa ro
noumucreare.

CTaTbYHO, Npeay Aa s
n3Bagure.

Ta6nuum 3a BpeMmeTo 3a NpUroTBsHe

BpemeTo 3a npurotBAHe € MOCOYEHO
OPMEHTMPOBBYHO 3a rOTBeHe B [OSiHaTa
KoWwHuua. To MoXe fa ce pasnvuyaBa B
3aBUCUMOCT OT pasmepuTe Ha MPOAYKTUTE,
pa3CToOAHMETO MeXAy TAX, KOJIMYeCcTBOTO
NpPOoAYyKTY, U3MON3BAHETO Ha ApYra KOLWHMULA 1
NNYHUTE NpefnoynTaHna. 3agaiiTe BpemMeTo 3a
NPUroTBAHE CNOPeA KONMUYEeCTBOTO 13MO0J3BaHN
npoaykTh. Cblyo Taka, BpemeTo TpAbBa Aa ce
YABIXKM, KOraTo ce roTBU Ha napa C nogeye ot
efiHa KolHMLa.

npOAyKTVI C Pa3INYHO BpeMe 3a NPUroTBAHE:
nocTaBeTe NPOAYKTUTE, 3a KOUTO € HeOGXO,ﬂMMO
Han-MHOro BpemMe, B [OJIHAaTa KowHuua. Mo
Bpeme Ha TrOTBeHeTO uo6aBeTe BTOpaTa
KOLWHWMLA, B KOATO Ca NPOAYKTUTE, 3a KOUTO €
HeO6XO,EI.I/IMO no-mMa’siko Bpeme.
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BapCKM pbKaBuLy,
KoraTo Bgurare
KOLUHMLMTE 1 Ka-
naka no Bpeme Ha
roTBeHe.



Bpeme 3a npuroTBsiHe B KowHuua N2 1

MpogyxT Bug KonuuectBo Bpi’:ﬁg?ﬂﬁxm‘"
ApTnLLOK npeceH 1 45-55
Acnepxu npecHn 550gr 30-35

npecHu 500gr 30-35

Bpokonu
3aMpaseHun 400gr 25-31
MOPKOBM (HapssaHy Ha TbHKo 3 mm) npeceH 300gr 20-25
b6mn npeceH 500gr 20-25
3ene (napueta no 80 g) npeceH 600gr 25-30
Kapdwuon npeceH 1 cpenHa maBsa 30-35
Chanak npeceH 300gr 15-20
3ampaseH 300gr 15-20
3eneH dacyn npeceH 400gr 15-21
lpaanHcky dacyn c uep-| MpeceH 450gr 35-40
BEHW L|BeTOBe 3ampaseH 400gr 30-35
MNpa3 npeceH 500gr 35-40
Yywwkn npecex 250gr 20-25
OBUKHOBEH rpaXx B Ky- npeceH 300gr 50-55
nara 3a opus 3ampaseH 300gr 50-55
MpeceH nyKk — rnasu npecHu 250gr 15-20
Kaptodun npecHu 600gr 40-45
TuKBNYKM npecHu 600gr 30-35
Cnapka uapesuua npAcHa - uana 500gr 35-40
MatnapxaH npecex 600gr 20-25

MpopykT Bua Konunuecrso Bpiﬂ:g?ﬂmfxrw-
Kpywin npecHu 4 30-35
baHaHun npecHn 4 15-20
MNpackosu npecHu 4 15-20
A6BNKN npecHu 4 15-20
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Pu6a - mngn

Konnuecrtso

Bpeme 3a npuror-

Meco - lNMTuyn

Mpoaykt Bup, BAHe (MWH.)

Oune ot puta nNpACHO 3509gr 10-15

3aMpaseHo 400gr 15-20
Liana pnba npacHa 600gr 30-35
YepHu mnan npecHu 1kg 20-25
Crek OT Tpecka npeceH 300gr 15-20
Ckapugmn npecHu 200gr 20-25
Mwngun CeH XKak npecHu 100gr 20-25
Cbomra npacHa 550gr 15-20

Bpeme 3a npurot-

Mpopykr

Bup

Mpoaykr Bup KonunuectBo BAHE (MINH.)
Munewwkn 6yt npeceH — uan 4 35-40
Munewka nbpxona npecex 450gr 20-25
Myewka nbpona - 400gr 20-25
CBUHCKO dune - 600gr 35-40
Konbacun - 6 20-25
BaHWuKM C roBexao 3ampaseHu 8 20-25
mMeco npecHu 8 15-20

KonunuectBo

Bpeme 3a npuror-
BAHe (MWH.

TebpAo cBapeHu AnLa

Opus - Nacra-3

‘bPHEHM

6

KonunuecrtBo

20-25

Bpeme 3a npuror-

Npoaykr Bup BAHe (MWH.)
Ban gbnrosbpHect opr3 125¢g 200ml 30-35
Bynryp 1259 200ml 15-20
3bpHeHn 1259 300ml 40-45
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MouncreBaHe n nogapbLKKaA

MouncreaHe Ha ypepa

o [I3Kn04eTe ypesa oT KOHTaKTa crief U3Mnon3saHe.

o 3yakailTe fa W3CTMHE HaMbiHO, MPean Aa ro
novucTBare.

* YBeperte ce, ye e M3CTVHAN JOCTaTbyHO, NPeau Aa
13npasgate TaBMyKaTa 3a CbbMpaHe Ha coca K
pesepBoapa 3a Bofa.

 /I3MuiTe BCUYKM NOABYXKHIA YaCTU C TOMJIa BOAA 1
Mpenapar 3a Cb0BE; U3MNIAaKHETE 1 MOACYLLETE,

© BCVUKY YacTy, C M3KITIOYEHIE Ha eNeKTpUYecKaTa
6a3a, MoraT fja ce MUAIT B CbAOMMANIHA MaLLMHA.

3a fa He ce NOSABAT NeTHa, NMOYNCTBANTE Te3U YacTu

YeCTO U BUHArM HEMOCPEACTBEHO Cried U3MON3BaHe.

He notansiite enektpuyeckara 6a3a BbB BoAa.

He wu3snonssaiite a6pasuBHM nouucTBay

npenaparu.

MouncrBaHe Ha ypeaa oT KOT/iIeH KaMbK

3a ontumanHa paboTa Ha ypepja MoYuCTBaiiTe

HaTpynaHWA KOT/IEH KaMbK Ha BCEKM 8 M3MOM3BaHuA.

3auenta:

¢ MaxHeTe TaBMuYKaTa 3a CbbrpaHe Ha coca.

 Haneiite 11Boga B pesepBoapa.

o [lobagete 2 yawuu (okono 300 ml) 655 oueT.

o OcTaBeTe fja AelCTBa Ha CTyZEeHO LAnaTa HoL,

® /3nnakHeTe pe3epBoapa 3a BoAa HAKOMKO MbTY C
Tonna Bofa.

C'bXpaHEHI/Ie Ha KowHuuymnute n
noABVXXHNTE peLueTKU (cnopen mopena)

e Cnef Kato MOYUCTUTE YacCTUTe, CbXpaHABaiiTe
ypena, KakTo cnega:

e [locTaBeTe TaBMYKaTa 3a CbbupaHe Ha coca B
pe3epBoapa 3a Boga. Kynata 3a opus moxeTe Aa
06bpHETe BbpXY TaBMYKaTa 3a CbOVpaHe Ha coc —
Fig. 16.

o CnoxeTe KOWHMLATa 3a rotBeHe Ha napa N2 1 B
kowHnua N2 2 - Fig. 17 (cnopep mopgena).
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® O6bpHeTe fBeTe KOWHULM BbpXy 6asata — Fig.

18 (cnopeg mogena).

o CnioxeTe efiHa Bbpxy Apyra petuetku N2 11 Ne 2.
MoctaBeTe peweTknTe Bbpxy Gasata — Fig. 19

(cnopep mopena).

 Hait-otrope cnoxete kanaka — Fig. 20.

OTKpuBaHe 1 OTCTPaHABaHe Ha NOBpean

® He pasrno6sBaiiTte ypeaa. AKO Toii NnpecTaHe Aia paboTu, ro 3aHeceTe B HAKOW
OT HalWTe YMbIHOMOLLEHW CEPBU3M 32 PEMOHT.

Mospepa

MpuunHa

PeweHne

OpaHXeBUAT MHAVKa-
TOp He CcBeTBa.

He e 3apapeHo Bpeme Ha Tal-
mepa.

BkntoueTe ypefa B KOHTaKTa
1 3aBbpTeTe Tanmepa.

[oTBeHeTO € NPUKNKYUIo.

KoraTo rotBeHeTo npwv-
KNoYyn, NHANKATOP®bT n3ra-
CBa aBTOMaTU4HO.

MNoBpepeHmn vacTn.

O6bpHeTe ce KbM CEPBY3.

OpaHXeBUAT NHAWKA-
TOp CBETBA, HO
ypeabT He HarpsBa.

MoBpepa B HarpeBartens.

O6bpHeTe ce KbM CEPBY3.

Taiimep®bT e 6noKu-
paH.

3apgapeHo e KpaTKo Bpeme 3a
roTeeHe.

AKO BpemeTo 3a NpuUroTBaHe
e nog 15 MuHyTwY, 3aBbpTeTe
Taimepa noHe ao 30 MUHYTU
1 Nocsie ro BbpHeTe [0 Xe-
NaHOTO Bpeme

Ot 6asara Teue BoAa.

Teu oT Ha rpesartens.

O6bpHeTe ce KbM CepBU3.

MpopykTuTe TPAGBa
Aa ce roTBAT NO-AbNro
oT 06MyaiiHoTO

Mma HaTpynBaHe Ha KOTneH
KaMbK M0 HarpesaTens.

OTcTpaHeTe KOTNeHuA
KaMbK OT HarpesaTtens.

OT cTpaHuTe Ha ypepa
msnusa napa

KolHnuuTe 1 peleTkuTe He ca
crnobeHu nNpaBusHo.

MpoBepeTe fanu KOLWHN-
LyTe 1 peLLeTKuTe ca Crio-
6€eHu B NpaBUHUA pea.

TaBM4KaTa 3a C'b6VIpaHe Ha
coca.

nonoXxeHue e.
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Descriere

1. Capac 8. Element de incalzire
2. Cos pentru gatit cu aburi nr.2 9. Recipient pentru apa
3. Separator detasabil nr. 2 (in functie de 10.Baza
model) 11.Nivel vizibil al apei
4. Cos pentru gatit cu aburinr. 1 12.Nivel maxim al apei
5. Separator detasabil nr. 1 cu suport 13.Temporizator
integrat pentru oua (in functie de model) 14. Led indicator functionare
6. Colector pentru suc de culoare portocalie
7. Orificiu extern de alimentare cu apa 15.Stecher
Pregatire

inainte de utilizare

e Stergeti cu un burete umed, neabraziv pentru Nu introduceti in
a curata rezervorul pentru apa - Fig. 1. ap3 baza aparatului
e Spdlati toate partile detasabile cu apa calda si i ’;i 2 P
cu lichid de spalare, clatiti si stergeti bine. g- 4
Pregatirea aparatului de gatit cu aburi

¢ Asezati baza aparatului pe o suprafata stabila.

Umplerea recipientului pentru apa

e Exista doua modalitdti de umplere a indepartati orice
recipientului pentru apa: ambalaj care se
A. Turnati apa direct in recipientul aferent poate deteriora in
pana la nivelul maxim - Fig. 3-A. cazul expuneriila
B. Deschideti orificiul pentru alimentare cu abur.
apd si turnati apa pana la nivelul maxim Nu utilizati nici un
- Fig. 3-B. fel de condimente
* Montati colectorul pentru suc pe rezervor sau alte lichide in
asigurandu-va ca este fixat in pozitie. afaré de apa.
* De fiecare daté cand utilizati aparatul, folositi inainte de a porni
apa proaspata. aparatul, asigurati-

va ca exista apa in
recipientul aferent.
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Pozitionarea separatoarelor detasabile

si a cosurilor (in functie de model)

Puteti utiliza apara-
tulcu1sau2
cosuri, dupa caz.

Asezati cosurile in
ordinea corecta.

Pentru rezultate
optime, nu asezati
prea multe ali-
mente in cosuri.

e Cosurile sunt prevazute cu separatoare care
pot fi indepdrtate pentru a obtine o suprafata
mai mare de gétit sau pentru a putea prepara
alimente mai mari.

- Asezati intotdeauna separatorul nr. 1 pe
colectorul pentru suc

- lar apoi asezati cosul nr. 1

- Dupa aceea asezati separatorul nr. 2

- lar deasupra acestuia, cosul nr. 2

e Puneti capacul (capacul este compatibil cu
ambele cosuri).

Pentru a gati alimente mai mari:

- Indepartati separatorul nr. 2

- Asezati cosul nr. 2 direct pe cosul nr. 1
- Asezati alimentele in interior - Fig. 5.
- Puneti capacul.

Gatirea cu aburi

Alegeti intervalul de gatit

o Conectati aparatul la sursa de alimentare.

e Setati  temporizatorul
recomandat - Fig. 6 (consultati tabelul cu
intervalele de timp pentru gatit).

® Se aprinde ledul indicator de culoare portocalie.

o incepe procesul de gatit cu aburi.

Pentru intervale de gatit sub 15 min, setati

pentru intervalul

Pentru a seta tem-
porizatorul, apara-
tul trebuie sa fie
conectat la sursa de
alimentare elec-
trica.

temporizatorul la 30 min, iar apoi deplasati-
inapoi spre intervalul de timp dorit.

Pentru a gati orez:
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¢ Turnati apa si orez in recipientul pentru orez.

e Asezati recipientul cu orez in cosul de gatit cu
aburi - Fig. 7.

e Setati temporizatorul la intervalul recomandat
(consultati tabelul cu intervalele de timp
pentru gatit).



Pentru a fierbe oua

e Asezati oudle in suportul integrat destinat
oudlor - Fig. 8.

e Setati temporizatorul la intervalul de timp
recomandat (consultati tabelul cu intervalele
de timp pentru gatit).

in timpul prepararii

Daca nu exista des-
tula apa, aparatul
nu va produce abur
si nu va mai conti-
nua sa gateasca ali-
mentele.

o Verificati nivelul apei urmarind nivelul vizibil
al apei.

¢ Daca este necesar, addugati apa prin orificiul
de alimentare cu apé - Fig.9.

in timpul prepararii, nu ridicati capacul de re

pe recipientul de gatit - Fig. 10. De asemenea,

nu blocati orificiul de iesire a aburului de pe

capac - Fig. 11.

Pentru a evita deformarea, nu asezati capacul

pe verticala - Fig. 12.

La sfarsitul prepararii

o Aparatul se opreste in mod automat.

e Temporizatorul emite un semnal sonor iar
ledul indicator se stinge.

e Pentru a opri aparatul inainte de expirarea
timpului setat de gatire, treceti temporizatorul
in pozitia de dezactivare.

Reincalzire

e Puteti reincalzi mancarea.

indepartarea alimentelor din cosurile de gatit cuaburi ___

e Indepartati capacul, tindnd numai de maner
- Fig. 13.

e Indepartati cosul pentru gatit cu aburi nr. 2,
separatorul nr. 2 si cosul pentru gatit nr. 1 -
Fig. 14.

o indepirtati alimentele cu ajutorul manusilor
de cuptor - Fig. 15.

Utilizati manusile pentru a manevra cosurile,

manerul, bazele recipientelor si capacul - Fig. 15.

Nu se recomanda
utilizarea de acce-
sorii metalice pen-
truridicarea
alimentelor din re-
cipientul de gatit.
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Dupa utilizare

Lasati colectorul e Deconectati aparatul de la sursa de
pentru suc sa se alimentare.

raceasca suficient e | dsati-l sa se raceasca complet inainte de a-
inainte de a-lin- curata.

departa.

Tabelul intervalelor de timp pentru
gatit

Intervalele de timp pentru gatit sunt oferite sub
forma unui ghid pentru prepararea alimentelor
pe cosul inferior. Acestea pot varia in functie de
dimensiunile alimentelor, spatiul dintre bucatile
de alimente, cantitatea acestora, utilizarea unui
cos diferit sau preferintele individuale. Reglati
intervalele de timp pentru gatit in functie de
cantitatea de alimente din aparat. Intervalele de
gatit trebuie sa fie de asemenea mdrite atunci
cand utilizati minim doud cosuri pentru
prepararea mancarii.

Pentru alimente cu diferite intervale de gatit: Utilizati méanusi
asezati produsele ce necesitd cel mai lung pentru cuptor pen-
interval de gatit in cosul inferior. In timpul trua manipula
gatitului, addugati cel de-al doilea cos cu cosurile si capacul
alimentele care necesita un interval de gatit mai in timpul gatitului.
redus.
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Intervale de gatit utilizand cosul nr. 1

Legume
Aliment Tip Cantitate |Interval de gatit (min)
Anghinare Proaspete 1 45-55
Sparanghel Proaspat 550gr 30-35
. Proaspat 500gr 30-35
Broccoli
Congelat 400gr 25-31
Morcovi (taiati subtire, 3mm) | Proaspeti 300gr 20-25
Ciuperci Proaspete 500gr 20-25
Varzd (bucati de 80 g) Proaspata 600gr 25-30
Conopida Proaspata ;igr?ed:\Te%?é 30-35
Proaspat 300gr 15-20
Spanac
Congelat 300gr 15-20
Fasole flageolet Proaspata 400gr 15-21
Proaspatd 450gr 35-40
Fasole verde -
Congelata 400gr 30-35
Praz Proaspat 500gr 35-40
Ardei gras Proaspat 250gr 20-25
Fasole verde in recipien-| Proaspata 300gr 50-55
tul pentru orez Congelata 300gr 50-55
g?r?\g?\:ilt?rﬁ de mici Proaspatd 250gr 15-20
Cartofi Proaspeti 600gr 40-45
Dovlecei Proaspeti 600gr 30-35
Porumb dulce Proaig—in— 500gr 35-40
Vinete Proaspete 600gr 20-25
Aliment Tip Cantitate |Interval de gatit (min)
Pere Proaspete 4 30-35
Banane Proaspete 4 15-20
Piersici Proaspete 4 15-20
Mere Proaspete 4 15-20
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Peste - fructe de mare

Aliment

Tip

Aliment Tip Cantitate |Interval de gatit (min)
File de peste Proaspat 3509gr 10-15
Congelat 400gr 15-20
Peste intreg Proaspat 600gr 30-35
Midii Proaspete 1kg 20-25
Cod negru Proaspat 300gr 15-20
Creveti Proaspeti 200gr 20-25
Scoici Proaspete 100gr 20-25
Somon Proaspat 550gr 15-20
Aliment Tip Cantitate |Interval de gatit (min)
Pulpe de pui Pr(i)gipeegtie B 4 35-40
Escalop de pui Proaspat 450gr 20-25
Escalop de curcan - 400gr 20-25
File de porc - 600gr 35-40
Carnaciori - 6 20-25
Pateuri cu carne de vita Congelate 8 20-25
Proaspete 8 15-20

Cantitate

Interval de gatit (min)

Oua fierte tari

Orez - Paste - Cer

eale

6

20-25

Aliment Tip Cantitate |Interval de gatit (min)
Orez alb cu boabe lungi 125¢g 200ml 30-35
Bulgur 1259 200ml 15-20
Cereale 125¢g 300ml 40-45
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Curatare si intretinere

Curatarea aparatului

® Dupa utilizare, deconectati aparatul de la sursa
de alimentare electrica.

o Lasati-l sa se raceasca complet inainte de a-I
curata.

e Asigurati-vd ca aparatul s-a racit destul inainte
de a goli colectorul de suc si rezervorul cu apa.

e Spdlati piesele demontabile cu apa calda si
lichid de spalat vase, clatiti-le si stergeti-le bine.

® Toate componentele pot fi spalate in masina
de spdlat vase, cu exceptia bazei aparatului.

e Pentru a evita aparitia de pete, curdtati
componentele frecvent si imediat dupa
fiecare utilizate.

Nu introduceti in apa baza aparatului.

Nu utilizati produse de curatare abrazive.

___ indepartarea depunerilor de calcar de pe aparat

Pentru asigurarea unei functionari optime a

aparatului  dumneavoastra,  indepartati

acumularile de calcar dup fiecare 8 utilizéri. In

acest sens:

« Indepartati colectorul de suc.

e Turnati 1 | de apa in rezervorul aferent.

e Addugati 2 pahare (aprox. 300 ml) de otet alb.

e L dsati sa actioneze peste noapte in aparatul
pornit.

o Clatiti de mai multe ori partea interioard a
rezervorului pentru apa cu apa calda

Depozitarea cosurilor si separatoarelor detasabile

(in functie de model)

e Dupd curdtarea tuturor componentelor,
depozitati aparatul dupa cum urmeaza:

e Asezati colectorul pentru suc pe rezervorul
pentru apa. Recipientul pentru orez poate fi
intors invers, asezandu-I pe colectorul pentru
suc - Fig. 16.

e Asezati cosul nr. 1 in interiorul cosului nr. 2 -
Fig. 17 (in functie de model).
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o intoarceti cele doud cosuri invers, asezandu-le

pe baza aparatului
model).

- Fig. 18 (in functie de

® Asezati deasupra separatorul nr. 1, iar apoi pe
cel cu nr. 2. Asezati separatoarele pe baza
aparatului - Fig. 19 (in functie de model).

e Asezati la final capacul - Fig. 20.

Ghid tehnic de depanare

® Nu dezasamblati aparatul in cazul in care acesta nu mai functioneaza. Pentru
reparatii, apelati la unul dintre centre noastre de service aprobate.

Problema

Cauza

Solutie

Ledul indicator portoca-
liu nu se aprinde.

Nu a fost setat temporizatorul.

Conectati aparatul la sursa de
alimentare si setati temporiza-
torul.

S-a finalizat ciclul de gatit.

Ledul se stinge automat la fina-
lulintervalului de gatit.

Componentele sunt deteriorate.

Contactati departamentul nos-
tru de servicii post-vanzare.

Ledul indicator portoca-
liu se aprinde, insa apa-
ratul nu se incalzeste.

Defectiune la nivelul elementului
de incalzire.

Contactati departamentul nos-
tru de servicii post-vanzare.

Temporizatorul se blo-
cheaza.

Intervalul de timp pentru gatit este
setat la o valoare redusa.

Pentru un interval de gatit sub
15 min, deplasati butonul pana
la cel putin 30 min si apoi
aduceti butonul la intervalul ne-
cesar pentru gatit.

Scurgeri de apa de la ni-
velul bazei aparatului.

Scurgerile provin de la elementul
de incalzire.

Contactati departamentul nos-
tru de servicii post-vanzare

Intervalul de timp nece-
sar pentru gatitul alimen-
telor este mai lung decat
de obicei.

Pe elementul de incélzire existd de-
puneri de calcar.

Indepartati acumuldrile de cal-
carde pe elementul de
incdlzire.

Prin partile laterale ale
aparatului iese abur.

Cosurile/separatoarele nu au fost
asamblate in mod corespunzator.

Asigurati-vd cd
separatoarele/cosurile sunt
asamblate in mod cores-
punzator si in ordinea corecta.

Orificiul de umplere cu apa aflat
sub colectorul de suc este deschis.

Verificati pozitia acestuia.
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Opis

1. Poklopac 8. Grejac
2. Posuda za kuvanje na pari br.2 9. Rezervoar za vodu
3. Resetka koja se vadi br.2 (u 10.Ploca
zavisnosti od modela) 11.Prozor¢ic za proveru nivoa
4. Posuda za kuvanje na pari br.1 vode
5. Resetka koja se vadi br.1 i ugraden 12.Maksimalni nivo vode
drzac za jaja (u zavisnosti od modela) 13.Tajmer
6. Deo za sakupljanje sokova 14.Narandzasta lampica za rad
7. Odeljak za dopunjavanje vode 15.Utikac
Priprema

Pre upotrebe

o Obrisite rezervoar za vodu vlaznim,
neabrazivnim sunderom - Slika 1.

e Operite sve delove koji se skidaju toplom
vodom i deterdzendom za pranje sudova,
zatim ih isperite i obrisite.

Nemojte prati pod
vodom elektri¢nu
plocu - Slika 2.

Priprema aparata za kuvanje na pari

e Postavite plo¢u na stabilnu povrsinu.

Punjenje rezervoara za vodu ﬂ
® Rezervoar za vodu se moze naputi na dva Uklonite sve pred-
nacina: mete koje bi para
A. Sipajte vodu direktno u rezervoar do mogla da osteti.

maksimalnog nivoa - Slika 3-A. . o
B. Otvorite odeljak za dopunjavanje vode i Nemojte koristiti

sipajte vodu do maksimalnog nivoa - zatine niti bilo koju
Slika 3-B. drugu tecnost osim

e Spojte deo za sakupljanje sokova sa rezervoarom vode u rezervoaru.

i proverite da li dobro stoji na mestu. Proverite daliima
e Koristite sveZu vodu prilikom svake upotrebe. vode u rezervoaru
pre no sto ukljucite
aparat.
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) Postavljanje resetki
1 posuda (u zavisnosti od modela)

e Posude poseduju resetke koje se mogu
ukloniti da bi se dobio veci prostor za kuvanje
ili da bi se pripremili ve¢i komadi hrane.

-Resetku br.1 uvek postavljajte na deo za
sakupljanje sokova.

- Zatim postavite posudu br.1.

- Potom resetku br.2.

- Na nju postavite posudu br.2.

¢ Poklopite poklopcem (poklopac odgovara
svim posudama).

U zavisnosti od po-
trebe, mozete ko-
ristiti samo 1
posudu prilikom
pripreme hrane u
aparatu.

Postavite posude

pravilnim redom. Da biste pripremili ve¢e komade hrane:
3 Lo - Skinite resetku br.2.
Priprema ce biti - Postavite posudu br.2 direktno na posudu br.1.
uspesnija ako ne - Stavite hranu unutra - Slika 5.
stavljate previse - Poklopite poklopcem.

hrane u posude.

Kuvanje na pari

Podesavanje vremena kuvanja

o Ukljucite aparat u struju.

e Podesite tajmer na preporuc¢eno vreme -
Slika 6 (pogledajte spisak vremena kuvanja).

* Narandzasta lampica se ukljucuje.

e Kuvanje na pari je pocelo.

Za kuvanje koje je krace od 15 minuta,

okrenite tajmer na 30 minuta, pa ga onda

vratite unazad na zeljeno vreme.

Aparat mora biti
ukljuéen u struju da
bi se podesio taj-
mer.

Kuvanje pirinca:

e Sipajte vodu i pirinac u ¢iniju za pirinac.

e Postavite ¢iniju za pirina¢ u posudu za kuvanje
na pari - Slika 7.

e Podesite tajmer na preporu¢eno vreme
(pogledajte spisak vremena kuvanja).
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Kuvanje jaja:

e Stavite jaja u postojece drzace za jaja - Slika 8.
e Podesite tajmer na preporu¢eno vreme
(pogledajte spisak vremena kuvanja).

Tokom kuvanja

¢ Proverite nivo vode tako to ¢ete pogledati u
prozorcic za proveru nivoa vode

¢ Ukoliko je potrebno, dolijte vodu kroz odeljak
za dopunjavanje vode - Slika 9.

Tokom kuvanja, poklopac ne smete

Ako nema vode, otklapati - Slika 10. Takode, vodite ra¢una
aparat nece proiz- da ne zapusite izlaz za paru na poklopcu.
voditi paru i hrana Slika 11 . ‘ ]

se vi¢e nece kuvati. Ne postavljajte poklopac uspravno jer moze

doéi do deformacije - Slika 12.

Na kraju kuvanja

e Aparat se automatski iskljucuje.

e Tajmer se oglasava zvucnim signalom i
lampica se iskljucuje.

® Da biste iskljucili aparat pre kraja podesenog
vremena kuvanja, okrenite tajmer do pozicije

Off.
Podgrevanje ﬂ
* Mozete da podgrevate hranu.

Vadenje hrane iz posuda za kuvanje na pari

o Sklonite poklopac drZedi ga za ru¢ku - Slika

13.
 |[zvadite posudu br.2, resetku br.2 i posudu br.1
- Slika 14.
¢ Izvadite hranu koristeci rukavice za rernu - Ne preporucuje se
Slika 15. upotreba metalnog
Koristite rukavice za rernu prilikom skidanja pribora za vadenje
posuda, resetki i poklopca - Slika 15. hrane.
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Posle upotrebe

Proverite dali se « « Iskljucite aparat iz struje.

deo za sakupljanje + Ostavite ga da se skroz ohladi pre pranja
sokova dovoljno delova.

ohladio pre no sto

ga izvadite.

Spisak vremena kuvanja

Potrebno vreme za kuvanje ovde je dato kao
smernica na osnovu kuvanja u donjoj posudi.
Ono moze da se menja u zavisnosti od veli¢ine
komada hrane, prostora izmedu hrane, koli¢ine
hrane, zatim od toga koliko se posuda koristi i
od licnog ukusa. Podesite vreme kuvanja u
skladu sa koli¢cinom hrane koju pripremate.
Vreme kuvanja se povecava ako se koristi vise
od jedne posude za pripremu hrane na pari.
Koristite rukavice

Hrana ¢ija priprema zahteva razli¢ito vreme: za rernu kad ruku-
stavite hranu koja zahteva duzu pripremu u jete posudama i po-
donju posudu. Tokom kuvanja, dodajte drugu klopcem tokom
posudu sa hranom koja zahteva krace vreme kuvanja.

pripreme.
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Vreme kuvanja u posudi br.1

Hrana Vrsta Koli¢ina Vreme kuvanja (min)
Articoke sveze 1 45-55
Spargle sveze 550gr 30-35
. svezi 500gr 30-35
Brokoli -
smrznuti 400gr 25-31
Sargarepe (tankoisecene na 3 mm) sveze 300gr 20-25
Pecurke sveze 500gr 20-25
Kupus (cetvrtine od 80 g) svez 600gr 25-30
Karfiol svez ! prqiecne 30-35
velicine
i svez 300gr 15-20
Spanac
smrznut 300gr 15-20
Pasulj svez 400gr 15-21
. sveza 450gr 35-40
Boranija
smrznuta 400gr 30-35
Praziluk svez 500gr 35-40
Paprike sveze 250gr 20-25
el svez 300gr 50-55
Grasak u Ciniji za pirinac¢
smrznut 300gr 50-55
Male glavice luka srebrenca svez 250gr 15-20
Krompiri svezi 600gr 40-45
Tikvice sveze 600gr 30-35
Kukuruz $ecerac svez — ceo 500gr 35-40
Plavi patlidzan svez 600gr 20-25
Voce
Hrana Vrsta Koli¢ina Vreme kuvanja (min)
Kruske sveze 4 30-35
Banane sveze 4 15-20
Breskve sveze 4 15-20
Jabuke sveze 4 15-20
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Riba - Morski plodovi

Hrana Vrsta Koli¢ina Vreme kuvanja (min)

Filet ribe svez 350gr 10-15

smrznut 400gr 15-20
Celariba sveza 600gr 30-35
Dagnje sveze 1kg 20-25
Odrezak crnog bakalara svez 300gr 15-20
Skampi svezi 200gr 20-25
Skoljke sveze 100gr 20-25
Losos svez 550gr 15-20

Hrana Vrsta Koli¢ina Vreme kuvanja (min)

Pile¢i bataci svezi - celi 4 35-40
Pileci file svez 450gr 20-25
Cureci file - 400gr 20-25
Svinjski file - 600gr 35-40
Kobasice - 6 20-25
smrznute 8 20-25

Govede pljeskavice
sveze 8 15-20

Hrana Vrsta Koli¢ina Vreme kuvanja (min)
Tvrdo kuvana jaja - 6 20-25
Rice - Pasta- Grains

Hrana Vrsta Koli¢ina Vreme kuvanja (min)
Beli pirina¢ dugog zrna 125¢g 200ml 30-35
Bulgur 125¢g 200ml 15-20
Zitarice 1259 300ml 40-45
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Pranje i odrzavanje

Pranje aparata

o [skljucite aparat iz struje nakon upotrebe.

e Ostavite ga da se skroz ohladi pre pranja
delova.

® Proverite da li se aparat dovoljno ohladio pre
no $to ispraznite deo za sakupljanje sokova i
rezervoar za vodu.

e Operite sve delove koji se skidaju toplom
vodom i deterdzentom za pranje sudova,
zatim ih isperite i obrisite.

o Svi delovi osim elektri¢ne plo¢e mogu da se
peru u masini za sudove.

Da biste izbegli stvaranje mrlja, operite delove

odmah posle upotrebe i s vremena na vreme.

Nemojte prati pod vodom elektri¢nu plocu.

Nemojte koristite abrazivna sredstva

prilikom pranja.

Uklanjanje kamenca iz aparata

Za optimalan rad aparata, potrebno je uklanjati
kamenac posle svake 8. upotrebe. Na slededi
nacin:

o Skinite deo za sakupljanje sokova.

o Sipajte 1 | vode u rezervoar za vodu.

¢ Dodajte 2 ¢asu (oko 300 ml) belog siréeta.

e Ostavite tako da odstoji preko noci.

e [sperite unutradnjost rezervoara za vodu
nekoliko puta toplom vodom.

Pakovanje posuda i resetki

(u zavisnosti od modela)

e Nakon $to ste oprali sve delove, spakujte
aparat na slededi nacin:

 Stavite deo za sakupljanje sokova u rezervoar
za vodu. Cinija za pirina¢ moze da se poklopi
preko dela za sakupljanje sokova - Slika 16.

e Ubacite posudu br.1 u posudu br.2 - Slika 17
(u zavisnosti od modela).
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® Poklopite ove dve spakovane posude preko
plo¢e - Slika 18 (u zavisnosti od modela).

o Slozite resetku br.1 i resetku br.2 jednu preko
druge. Postavite ih na plo¢u — Slika 19 (u
zavisnosti od modela).

o Stavite poklopac na vrh - Slika 20.

Vodic za otkrivanje uzroka tehnickih

smetnji

* Nemojte rasklapati aparat ukoliko prestane da radi, ve¢ ga odnesite u neki
od nasih ovlas¢enih servisa na popravku.

Greska

Razlog

Resenje

Narandzasta lampica
se ne ukljucuje.

Tajmer nije podesen.

Ukljucite aparat u struju i po-
desite tajmer.

Kuvanje je zavrseno.

Kad se zavrsi kuvanje posle
zadatog vremena, lampica
se automatski iskljucuje.

Delovi su osteceni.

Pozovite nas ovlasceni ser-
vis.

Narandzasta lampica
svetli, ali aparat se ne
zagreva.

Kvar u grejacu.

Pozovite na$ ovlasceni ser-
vis.

Tajmer se zaglavio.

Vreme kuvanja je podeseno na

malu vrednost.

Za kuvanje koje je krace od
15 min, okrenite dugme na
30 min, pa ga onda vratite
unazad na zeljeno vreme.

Voda curi po ploc¢i.

Do curenja dolazi zbog grejaca.

Pozovite na$ ovlasceni ser-
vis.

Hrani je potrebno vise
vremena da se skuva
nego sto je
uobicajeno.

Na grejacu su se natalozile nas-

lage kamenca.

Uklonite natalozene naslage
kamenca sa grejaca.

Para izlazi sa strane iz
aparata.

Posude/resetke nisu pravilno
postavljene.

Proverite da li su
posude/resetke pravilno
postavljene i u pravilnom
rasporedu.

Otvoren je odeljak za punjenje
vode koji je smesten ispod dela

za sakupljanje sokova.

Proverite da li je otvoren.
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Opis

1. Poklopac 8. Grijac
2. Parna korpica br. 2 9. Spremnik za vodu
3. Odvojiva resetka br. 2 (ovisno o modelu) 10.Postolje
4. Parna korpica br. 1 11.Indikator nivoa vode
5. Odvojiva resetka br. 1i ugradeni drzac¢ 12.Maksimalni nivo vode

za jaja (ovisno o modelu) 13.Tajmer
6. Posuda za sakupljanje soka 14.Narandzasta svjetlosna
7. Ladica za sipanje vode lampica

15.Utikac

Priprema

Prije upotrebe aparata

® Posudu za vodu prebrisite vlaznom, mekom

krpom - Fig. 1. N
. . . aparata nemojte
® Toplom vodom i sredstvom za pranje operite . .
uranjati u tekuéinu

sve odvojive dijelove, potom ih isperite i osusite. -Fig. 2

Elektri¢nu bazu

Priprema kuhala na paru

e Postolje aparata stavite na stabilnu povrsinu.

Punjenje spremnika za vodu

® Postoje dva nacina da napunite spremnik za

vodu:
A. Sipajte vodu direktno u spremnik za
vodu do maksimalnog nivoa - Fig. 3-A.

Sklonite sve
predmete koji bi
modgli biti oSteceni

B. Otvorite ladicu za sipanje vode i sipajte parom.
vodu do maksimalnog nivoa - Fig. 3-B. U spremnik nemojte
e Posudu za sakupljanje soka stavite na stavljati zacine niti
spremnik i provjerite da li ¢vrsto stoji na svom sipati drugu
mjestu. tekucinu osim vode.
e Pri svakoj upotrebi aparata sipajte svjezu . e
vodu. Prije ukljucivanja

aparata provjerite
da li u posudiima
vode.
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Postavljanje odvojivih resetki
i korpica (ovisno o modelu)

Aparat mozete ko-
ristiti s 1ili 2 kor-
pice, ovisno o vasim
potrebama.

Slozite korpice is-
pravnim redoslje-
dom.

Najbolje rezultate
cete postici ako u

korpice ne stavite
previse hrane.

e Korpice imaju resetke koje se mogu ukloniti
kako bi se dobio vedi prostor za kuhanje ili za
kuhanje vec¢ih namirnica.

- Uvijek stavite reSetku br. 1 na posudu za
sakupljanje soka

- Zatim stavite korpicu br. 1

- Onda stavite resetku br. 2.

- Potom korpicu br. 2

e Stavite poklopac (poklopac odgovara svim
korpicama).

Kuhanje velikih namirnica:

- Skinite resetku br. 2

- Stavite korpicu br. 2 direktno na korpicu br. 1
- Stavite hranu unutra - Fig. 5.

- Stavite poklopac.

Kuhanje na paru

Odaberite vrijeme kuhanja

o Ukljucite aparat.

* Podesite tajmer na preporuceno vrijeme - Fig.
6 (vidjeti tabelu s vremenima kuhanja).

¢ NarandZasta svjetlosna lampica se ukljucuje. Aparat mora biti
® Kuhanje na paru zapocinje. ukljucen da bi taj-
Za vrijeme kuhanja koje je krace od 15 min. mer mogao biti
okrenite tajmer na 30 minuta i zatim ga podesden.

vratite na Zeljeno vrijeme.

Kuhanje rize:
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e Sipajte vodu i stavite rizu u posudu za rizu.

* Stavite posudu za rizu u parnu korpicu - Fig. 7.
Postavite tajmer na preporuceno vrijeme
(vidjeti tabelu s vremenima kuhanja).



Kuhanje jaja:

o Stavite jaja u predvidene drzace za jaja - Fig. 8.
e Postavite tajmer na preporuceno vrijeme

(vidjeti tabelu s vremenima kuhanja).

Ako nema vode,
aparat vise nece
stvarati paru i nece
nastaviti s kuhan-
jem hrane.

Na kraju kuhanja

Za vrijeme kuhanja

¢ Provjerite nivo vode gledaju¢i u indikator
nivoa vode.

¢ Ako je potrebno, dodajte vodu kroz ladicu za
sipanje vode - Fig.9.

Pazite da tokom kuhanja ne otvorite

poklopac - Fig. 10. Takoder pazite da ne

blokirate izlaz za paru na poklopcu - Fig. 11.

Poklopac nemojte stavljati uspravno kako ne

bi doslo do savijanja - Fig. 12.

® Aparat se automatski iskljucuje.
e Tajmer emituje zvucni signal, a svjetlosna

lampica se iskljucuje.

e Ako Zelite iskljuciti
podesenog vrijemena
tajmer u polozaj Isklj.

aparat prije kraja
kuhanja, okrenite

Ponovno zagrijavanje

Uklanjanje hrane iz parnih korpica

e Hranu mozete ponovo zagrijati.

 Skinite poklopac drzedi ga za drsku - Fig. 13.

e Uklonite parnu korpicu br. 2, resetku br. 2 i
parnu korpicu br. 1 - Fig. 14.

e |zvadite hranu koristedi rukavice za pecnicu -
Fig. 15.

Koristite rukavice za pecnicu kada rukujete

korpicama, drskom, bazom i poklopcem -

Fig. 15.

Ne savjetujemo
vam da za uklan-
janje hrane koris-
tite metalni pribor.
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Nakon upotrebe aparata

Prije uklanjanja o |skljucite aparat.
provjerite da li se e Ostavite ga da se potpuno ohladi prije
posuda za saku- ¢iscenja.

pljanje soka do-
voljno ohladila.

Tabela s vremenima kuhanja

Vrijeme kuhanja je dato kao smjernica za
kuhanje u donjoj korpici. Vrijeme kuhanja moze
varirati ovisno o velicini hrane, prostoru izmedu
namirnica, koli¢ini namirnica, razli¢itim nivoima
korpice i li¢cnim sklonostima. Podesite vrijeme
kuhanja u skladu s koli¢inom hrane. Vrijeme
kuhanja mora se povecati kada se koristi vise od

jedne korpice za pripremu hrane na paru.
Koristite rukavice

Za hranu s razli¢itim vremenima kuhanja: hranu za pecnicu kada za
koja zahtijeva najvise vremena stavite u donju vrijeme kuhanja ru-
korpicu. Za vrijeme kuhanja dodajte drugu kujete korpicama i
korpicu s hranom koja zahtijeva manje vremena poklopcem.

za kuhanje.
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Vrijeme kuhanja u kosari br. 1

Hrana Vrsta Kolic¢ina  |Vrijeme kuhanja (min)
Articoke svjeze 1 45-55
Sparoga svjeze 550gr 30-35
svjeze 500gr 30-35
Brokula
smrznuto 400gr 25-31
Mrkva (tanko narezana 3mm) svjeze 300gr 20-25
Gljive svjeze 500gr 20-25
Kupus (¢etvrtine od 80g) svjeze 600gr 25-30
Karfiol svjeze 1 \r;éﬁisg?r‘ége 30-35
. svjeze 300gr 15-20
Spinat
smrznuto 300gr 15-20
Bijeli grah svjeze 400gr 15-21
Mahune svjeze 450gr 35-40
frozen 400gr 30-35
Prasa svjeze 500gr 35-40
Paprika svjeze 250gr 20-25
. . . svjeze 300gr 50-55
Grasak u posudi za rizu
smrznuto 300gr 50-55
Bijeli luk svjeze 250gr 15-20
Krompir svjeze 600gr 40-45
Tikvica svjeze 600gr 30-35
Slatki kukuruz svjeze - cijeli 500gr 35-40
Plavi patlidzan svjeze 600gr 20-25
Voce
Hrana Vrsta Kolicina  |Vrijeme kuhanja (min)
Kruske svjeze 4 30-35
Banane svjeze 4 15-20
Breskve svjeze 4 15-20
Jabuke svjeze 4 15-20
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Riba - skoljke

Meso - perad

Hrana Vrsta Koli¢ina |Vrijeme kuhanja (min)

File od ribe svjeze 350gr 10-15

smrznuto 400gr 15-20
Cijela riba svjeze 600gr 30-35
Dagnje svjeze 1kg 20-25
Odrezak ugljenara svjeze 300gr 15-20
Skampi svjeze 200gr 20-25
Kapice Sv. Jakova svjeze 100gr 20-25
Losos svjeze 550gr 15-20

Hrana

Vrsta

Hrana Vrsta Koli¢ina  |Vrijeme kuhanja (min)

Pileci bataci svjeze - cijelo 4 35-40
Pile¢i odrezak svjeze 450gr 20-25
Puredi odrezak - 400gr 20-25
Svinjski file - 600gr 35-40
Kobasice - 6 20-25
smrznuto 8 20-25

Goveda pasteta
svjeze 8 15-20

Kolicina

Vrijeme kuhanja (min)

Tvrdo kuhana jaja

Riza - tjestenina

- Zitarice

6

20-25

Hrana Vrsta Koli¢ina  |Vrijeme kuhanja (min)
Bijela riza dugog zrna 125¢g 200ml 30-35
Bulgar pSenica 1259 200ml 15-20
Zitarice 1259 300ml 40-45
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Cisé¢enje i odrzavanje

Cis¢enje aparata

e Nakon upotrebe iskljucite aparat iz struje.

e Ostavite ga da se potpuno ohladi prije
¢iscenja.

 Provjerite da li se aparat dovoljno ohladio prije
nego $to ispraznite posudu za sakupljanje
soka i spremnik za vodu.

® Operite sve odvojive dijelove u toploj vodi i sa
sredstvom za pranje, a zatim isperite i osusite.

o Svi dijelovi, osim elektricne baze aparata
mogu se prati u masini za sude.

Da biste izbjegli pojavu mrlja, Cistite dijelove

Cesto i odmah nakon upotrebe.

Elektriénu bazu aparata ne stavljajte u vodu.

Nemojte koristiti abrazivna sredstva za ¢iS¢enje.

Uklanjanje kamenca iz aparata

Da bi va$ aparat radio optimalno treba uklanjati

kamenac nakon svakih 8 upotreba. Uradite to

na sljedeci nacin:

e Skinite posudu za sakupljanje soka.

e Sipajte 1 L vode u spremnik za vodu.

o Sipajte 2 casu (oko 300 ml) bijelog sirceta.

® Ostavite preko noci.

¢ Nekoliko puta toplom vodom isperite
unutrasnjost spremnika za vodu.

Odrzavanje korpica i odvojivih resetki

(ovisno o modelu)

e Nakon ¢iscenja svih dijelova, vas aparat
pohranite na slijededi nacin:

® Posudu za sakupljanje soka stavite u spremnik
za vodu. Posudu za rizu mozete staviti preko
posude za sakupljanje soka - Fig. 16.

® Parnu korpicu br. 1 stavite u parnu korpicu br.
2 -Fig. 17 (ovisno o modelu).

¢ Ova dvije korpice okrenite preko baze aparata
- Fig. 18 (ovisno o modelu).
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e Spojite resetku br. 1 i br. 2. Stavite ih na
postolje aparata - Fig. 19 (ovisno o modelu).
o Stavite poklopac na vrh - Fig. 20.

Vodic za rjesavanje tehnickih problema

* Nemojte rastavljati aparat; ako vas aparat prestane raditi, odnesite ga u neki
od nasih ovlastenih servisa.

Nedostatak

Uzrok

Rjesenje

Narandzasta svjet-
losna lampica se ne
ukljucuje.

Tajmer nije podesen.

Ukljucite aparat i podesite
tajmer.

Kuhanje je zavrseno.

Na kraju kuhanja svjetlo ¢e
se iskljuciti automatski.

Dijelovi su osteceni.

Kontaktirajte nasu sluzbu
za post-prodajne usluge.

Narandzasta svjet-
losna lampica se
ukljucuje, ali se apa-
rat ne grije.

Kvar na grijacu.

Kontaktirajte nasu sluzbu
za post-prodajne usluge.

Tajmer se zaglavio.

Vrijeme kuhanja postavljeno
na nisku vrijednost.

Ako vrijeme kuhanja treba
biti krace od 15 min, okre-
nite tipku na najmanje 30
min i potom je vratite na
potrebno vrijeme kuhanja.

Voda curi iz baze.

Curenje iz grijaca.

Kontaktirajte nasu sluzbu
za post-prodajne usluge.

Hrana se kuha duze
nego obi¢no.

Na grijacu ima kamenca.

Uklonite kamenac s grijaca.

Para izlazi duz ivica
aparata.

Korpice/resetke nisu dobro
stavljene.

Provjerite da li
korpice/redetke stoje za-
jedno kako trebaida li su
slozene ispravnim redoslje-
dom

Ladica za sipanje vode ispod
posude za sakupljanje soka je
otvorena.

Provjerite njen polozaj.
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Pérshkrimi

-

Kapaku

Koshi i avullit Nr.2

Rrjeta e lévizshme Nr.2 (né varési t&
modelit)

Koshi i avullit Nr.1

Rrjeta e lévizshme Nr.1 dhe mbajtésja e
inkorporuar e vezéve (né varési t& modelit)
Grumbulluesi i [éngut

Sirtari i rimbushjes me ujé

wN

L ol

N

Pérgatitja

Before use

8. Elementi nxehés

9. Rezervuarii ujit
10.Baza

11.Niveli i dukshém i ujit
12.Niveli maksimal i ujit
13.Kohématési

14.Drita treguese portokalli

e aktivizimit
15.Spina

® Fshini me njé sfungjer té njomé jo gérvishtés
pér té pastruar rezervuarin e ujit - Fig. 1.

e Lani té gjitha pjesét me ujé té ngrohté dhe
detergjent té Iéngshém, shpélajini dhe thajini.

Mos e zhytni njé-
siné e bazés elek-
trike - Fig. 2.

Pérgatitja e enés sé gatimit me avull

¢ VVendosni njésiné e bazés né njé sipérfage té

géndrueshme.

Mbushja e rezervuarit té ujit

e Ekzistojné dy ményra pér té mbushur
rezervuarin e ujit:
A. Derdhni ujin direkt né rezervuarin e ujit
deri né nivelin maksimal - Fig. 3-A.
B. Hapni sirtarin e mbushjes sé ujit dhe
derdhni ujé deri né nivelin maksimal
- Fig. 3-B.
¢ \Vendosni grumbulluesin e [éngut né rezervuar
duke u siguruar gé té vendoset miré né vend.
® Pérdorni ujé té freskét gjaté ¢do pérdorimi.

Largoni ¢do gjé gé
mund té démtohet
nga avulli.

Né rezervuar mos
pérdorni eréza apo
léngje té tjera pér-
veg ujit.

Sigurohuni gé nére-

zervuar té keté ujé

pérpara se té ndizni

pajisjen.
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Pozicionimi i rrjetave dhe koshave

té lévizshém (né varési té modelit)

Ju mund ta pér-
dorni pajisjen me 1
kosh ose me 2, né
varési té nevojave
tuaja.

Vendosini koshat
né rendin e duhur.

Pér rezultate mé té
mira, mos vendosni
shumé ushqim né
kosha.

¢ Koshat kané rrjeta gé mund té higen pér té
pérfituar hapésiré mé té madhe gatimi ose pér
té gatuar artikuj mé té médhenj ushqgimoré.

- Gjithmoné vendoseni rrjetén Nr.1 mbi
grumbulluesin e léngut

- Mé pas vendosni koshin Nr.1

- Pas késaj vendosni rrjetén Nr.2.

- Mé pas koshin Nr.2

¢ Vendosni kapakun (kapaku puthitet né té
gjithé koshat).

Pér gatimin e copave té médha té ushqimit:
- Higni rrjetén Nr.2

- Vendosni koshin Nr.2 direkt mbi koshin Nr.1

- Vendosni ushqgimin brenda - Fig. 5.
-Vendosni kapakun.

Gatimi me avull

Zgjedhja e kohés sé gatimit

® Futni pajisjen né prizé.

e \endoseni kohématésin né kohén e
rekomanduar - Fig. 6 (shihni tabelén e

kohéve té gatimit).

¢ Ndizet drita treguese portokalli.

Né ményré qé té
vendoset kohéma-

® Gatimi me avull ka filluar.

. . L . A tési, pajisja duhet
Pér kohet.e gatimit prej mé pak se 15 min., té jeté e futur né
vendoseni kohématésin né 30 min. dhe mé prizé.

pas rrotullojeni prapa te koha e kérkuar.

Pér té gatuar oriz:

¢ \Vendosni ujin dhe orizin né tasin e orizit.

e VVendosni tasin e orizit né koshin e avullit - Fig. 7.

e Vendoseni  kohématésin te koha e
rekomanduar (shihni tabelén e kohéve té
gatimit).
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Pér té gatuar vezé:

e \Vendosni vezét né mbajtéset e inkorporuara

té vezéve - Fig. 8.

® \Vendoseni kohématésin te koha e rekomanduar
(shihni tabelén e kohéve té gatimit).

Gjaté gatimit

Nése nuk ka mé ujé,
pajisja nuk do té
prodhojé mé avull
dhe nuk do té vazh-
dojé mé té gatuajé
ushqgimin.

e Kontrolloni nivelin e ujit duke paré pérmes
nivelit té& dukshém té ujit.

o Nése éshté e nevojshme, shtoni ujé pérmes
pjesés sé mbushjes me ujé sirtari - Fig.9.

Gjaté gatimit, sigurohuni té mos hapni

kapakun - Fig. 10. Gjithashtu sigurohuni té

mos bllokoni vrimén dalése té avullit mbi

kapak - Fig. 11.

Mos e vendosni kapakun vertikalisht pér té

shmangur deformimin - Fig. 12.

Né pérfundim té gatimit

o Pajisja fiket automatikisht.

® Kohématési Iéshon njé tingull dhe fiket drita e
treguesit.

® Pér té ndaluar pajisjen pérpara pérfundimit té
kohés sé vendosur té gatimit, rrotullojeni
kohématésin né pozicionin Off (Fikur).

Ringrohja

e Ushgimin mund ta ringrohni.

Hegja e ushqimit nga koshat e avullit

 Higni kapakun duke e kapur nga doreza - Fig.
13.

¢ Higni koshin e avullit Nr.2, rrjetén Nr.2 dhe
koshin e avullit Nr.1 - Fig. 14.

¢ Higni ushgimin duke pérdorur doreza kuzhine
- Fig. 15.

Pérdorni doreza kuzhine pér té prekur koshat,

dorezén, bazén dhe kapakun - Fig. 15.

Nuk rekomandohet
pérdorimi i akseso-
réve metaliké pér

ngritjen e ushqgimit.
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Pas pérdorimit

Kontrolloni qé ¢ Higni spinén nga priza.
grumbulluesi i Ién- e Léreni té ftohet plotésisht pérpara se ta
gut té jeté ftohur pastroni.

mjaftueshém pér-
para se ta hiqgni.

Tabela e kohéve té gatimit

Kohét e gatimit jepen si udhézim pér gatim
duke pérdorur koshin e poshtém. Ato mund té
ndryshojné né varési té pérmasave té ushqimit,
hapésirave mes ushgimit, sasisé sé ushqimit,
pérdorimit té nivelit t& ndryshém té koshit dhe
preferencave individuale. Rregulloni kohét e
gatimit sipas sasisé sé ushqgimit gé pérdoret.
Kohét e gatimit duhet gjithashtu té rriten kur
pérdoret mé shumé se njé kosh pér té gatuar
ushgimin me avull.

Pér ushgime me kohé té ndryshme gatimi: Pérd?rnic!.ore"za

vendoseni ushgimin qé kérkon kohén mé té kuzhine pér té pre-
gjaté té gatimit né koshin e poshtém. Gjaté kur"kos!maiidhe_dq-
gatimit shtoni koshin e dyté me ushgimin qé rezén gjate gatimit.

kérkon kohé mé té shkurtér gatimi.
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Kohét e gatimit duke pérdorur koshin Nr.1

Ushqimi Lloji Sasia Koha e gatimit (min.)
Kargofé i freskét 1 45-55
Asparag i freskét 550gr 30-35

. i freskét 500gr 30-35
Brokoli ——

ingriré 400gr 25-31

Karota (té prera hollé 3 mm) i freskét 300gr 20-25

Kérpudha i freskét 500gr 20-25

Lakra (kubiké 80 g) i freskét 600gr 25-30

R . 5 1 masé

Lulelakér i freskét mesatare 30-35
) i freskét 300gr 15-20
Spinaq —
ingriré 300gr 15-20
Fasule i freskét 400gr 15-21
. i freskét 450gr 35-40
Fasule pllaqi —
ingriré 400gr 30-35
Presh i freskét 500gr 35-40
Speca i freskét 250gr 20-25
. . . i freskét 300gr 50-55
Bizele né tas orizi —
ingriré 300gr 50-55
Qepujka té bardha i freskét 250gr 15-20
Patatet i freskét 600gr 40-45
Kungulleshka i freskét 600gr 30-35
Misér i émbél ifreskét-iploté 500gr 35-40
Patéllxhané i freskét 600gr 20-25

Ushqimi Lloji Sasia Koha e gatimit (min.)
Dardhé i freskét 4 30-35
Banane i freskét 4 15-20
Pjeshké i freskét 4 15-20
Mollé i freskét 4 15-20
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Peshk - Midhje

Ushgimi Lloji Sasia Koha e gatimit (min.)
Fileto peshku i freskét 350gr 10-15
ingriré 400gr 15-20
Peshk i ploté i freskét 600gr 30-35
Midhje i freskét 1kg 20-25
Feté peshku té zi i freskét 300gr 15-20
Karkaleca deti i freskét 200gr 20-25
guaska i freskét 100gr 20-25
Salmon i freskét 550gr 15-20

Ushgimi Lloji Sasia Koha e gatimit (min.)
Kofshé pule ifreskét -iploté 4 35-40
Eskallop pule i freskét 450gr 20-25
Eskallop gjeli deti - 400gr 20-25
Fileto derri - 600gr 35-40
Salsice - 6 20-25
Byrecka me mish lope ' ngriré 8 20-25
i freskét 8 15-20

Ushgimi Lloji Sasia Koha e gatimit (min.)
Vezé té ziera fort - 6 20-25

Ushqimi Lloji Sasia Koha e gatimit (min.)
Oriz i bardhé kokérrgjaté 125¢g 200ml 30-35
Gruré bullguri 1259 200ml 15-20
Drithéra 125¢g 300ml 40-45
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Pastrimi dhe mirémbajtja

Pastrimi i pajisjes

e Shképuteni pajisjen nga rryma pérpara
pérdorimit.

e Léreni té ftohet plotésisht pérpara se ta
pastroni.

o Kontrolloni gé pajisja té jeté ftohur mjaftueshém
pérpara se té zbrazni grumbulluesin e 1éngut
dhe rezervuarin e ujit.

o Lani té gjitha pjesét me ujé té ngrohté dhe
detergjent té [éngshém, shpélajini dhe thajini.

e Mund té vendosen né lavastovilje té gjitha
pjesét, pérveg njésisé sé bazés elektrike.

Pér té shmangur shfagjen e njollave, pastrojini

kéto pjesé shpesh dhe menjéheré pas pérdorimit.

Mos e zhytni njésiné e bazés elektrike né ujé.

Mos pérdorni produkte pastruese gérryese.

Hegja e depozitimeve té smércit nga pajisja

Pér funksionim optimal té pajisjes suaj, higni
depozitimet e smérgit pas ¢cdo 8 pérdorimeve.

Veproni si mé poshté:
¢ Higni grumbulluesin e léngut.
e Derdhni 1 litér ujé né rezervuarin e ujit.

e Shtoni 2 gota (rreth 300 ml) uthull té bardhé.
o Léreni té veprojé né té ftohté gjaté gjithé

natés.

¢ Shpélajeni pjesén e brendshme té rezervuarit

té ujit disa heré me ujé té ngrohté

Ruajtja e rrjetave té lévizshme dhe koshave

(né varési té modelit)

e Pas pastrimit té té gjitha pjeséve, ruajeni
pajisjen si mé poshté:

e \endosni grumbulluesin e léngut né
rezervuarin e ujit. Tasi i orizit mund té vendoset
pérmbys mbi grumbulluesin e [éngut - Fig. 16.

e \Vendoseni koshin e avullit Nr.1 brenda koshit
té avullit Nr.2 - Fig. 17 (né varési té modelit).
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o Kthejini dy koshat mbi njésiné e bazés - Fig.
18 (né varési té modelit).

¢ Vendosni rrjetén Nr.1, rrjetén Nr.2. Vendosini
rrjetat mbi njésiné e bazés - Fig. 19 (né
varési té modelit).

¢ Vendosni kapakun sipér - Fig. 20.

Udhézues teknik pér zgjidhjen e
problemeve

* Mos e cmontoni pajisjen. Nése pajisja nuk punon, dérgojeni pér riparim te
njé nga gendrat tona té autorizuara té shérbimit.

Defekti Arsyeja Zgjidhja
Nuk éshté vendosur kohéma-  |Futni pajisjen né prizé dhe
tési. rrotulloni kohématésin.
E;::iantt:?(gnucﬁieezo"o- Gatimi ka pérfunduar. Né pérfundim té kohés sé ga-

timit, drita fiket automatikisht.

Kontaktoni me shérbimin

Pjesét jané démtuar. toné té klientit.

Drita treguese porto-
kalli ndizet, por pa-  |Defekt né elementin nxehés.
jisja nuk nxehet.

Kontaktoni me shérbimin
toné té klientit.

Pér kohé gatimi mé té uléta
se 15 minuta, rrotulloni buto-
nin derisa té shkojé té paktén
30 minuta dhe kthejeni te
koha e nevojshme e gatimit.

Kohématési éshté vendosur né

Kohématésingec. |\ jera ta ulét.

Rrjedh ujé nga elementi Kontaktoni me shérbimin

Rrjedh ujé nga baza. nxehés. toné té klientit.

Ushgimi do mé shumé

kohé pér t'u gatuar se Elementi nxehés ka depozitime [Higni depozitimet e smérgit

zakonisht. Smérgi. nga elementi nxehés.
Kontrolloni gé koshat/rrjetat
Koshat/rrjetat nuk jané puthitur |té jené puthitur miré bashké
miré bashké. dhe té jené né rendin e
Del avull nga anét e duhur.
pajisjes.

Eshté hapur sirtari pér mbush-
jen e ujit nén grumbulluesin e |Kontrolloni pozicionin e tij.
léngut.
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Opis

1. Poklopac

2. Parna kosara br. 2

3. Odvojiva resetka br. 2 (ovisno o modelu)

4, Parnakosarabr. 1

5. Odvojiva resetka br. 1 i ugradeni drzac
za jaja (ovisno o modelu)

6. Posuda za sakupljanje soka

7. Ladica za punjenje vodom

8. Grijac

Priprema

Prije prve uporabe

9. Spremnik za vodu
10.Baza
11.Pokazatelj razine vode

12.Maksimalna razina vode

13.Tajmer

14.Narancasti svjetlosni
pokazivac

15.Utikac

® Obrisite vlaznom, neabrazivnom spuzvom da
ocistite spremnik za vodu - Fig. 1.

e Operite sve odvojive dijelove s toplom vodom
i teku¢inom za pranje, isperite i osusite.

Elektricnu bazu
uredaja ne uran-
jajte u tekucinu -
Fig. 2.

Priprema parnog kuhala

 Postavite bazu uredaja na stabilnu povrsinu.

Punjenje spremnika za vodu

¢ Postoje dva nacina punjenja spremnika za
vodu:
A. Ulijte vodu izravno u spremnik za vodu
do maksimalne razine - Fig. 3-A.
B. Otvorite ladicu za punjenje vodom i ulijte
vodu do maksimalne razine - Fig. 3-B.
e Postavite posudu za sakupljanje soka na
spremnik i osigurajte da ¢vrsto stoji na mjestu.
 Pri svakoj uporabi koristite svjeZzu vodu.

Maknite sve pred-
mete koji bi mogli

biti oSteceni parom.

U spremnik nemojte

stavljati zacine niti
sipati drugu

tekucinu osim vode.

Uvjeritesedau

spremniku ima vode

prije ukljucivanja
uredaja.
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Postavljanje odvojivih resetki

Uredaj mozete ko-
ristitis 1ili 2
kosare, ovisno o
Vasim potrebama.

Stavite kosare u is-
pravnom redosli-
jedu.

Za najbolje rezul-
tate, u kosare ne
stavljajte previse
hrane.

i kosaras (ovisno o modelu)

e Kosare imaju reSetke koje se mogu ukloniti
kako bi se dobio vedi prostor za kuhanje ili za
kuhanje vec¢ih namirnica.

- Uvijek stavite reSetku br. 1 na posudu za

sakupljanje soka

- Potom stavite kosaru br. 1
- Zatim stavite resetku br. 2.

- Potom kosaru br. 2

e Stavite poklopac (poklopac odgovara svim

kosarama).

Kuhanje velikih komada hrane:

- Uklonite resetku br. 2

- Stavite kosaru br. 2 izravno na kosaru br. 1
- Stavite hranu unutra - Fig. 5.

- Stavite poklopac.

Kuhanje na paru

Odaberite vrijeme kuhanja

o Prikljucite uredaj.

e Postavite tajmer na preporuceno vrijeme -
Fig. 6 (vidi tablicu s viemenima kuhanja).
o Narancasti svjetlosni pokazivac se ukljucuje.

e Kuhanje na paru zapocinje.

Za vrijeme kuhanja krace od 15 min. okrenite
tajmer na 30 min. i zatim ga vratite natrag do

zeljenog vremena.
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Uredaj mora biti
prikljucen da bi taj-
mer mogao biti
podesen.

Kuhanje rize:

e Ulijte vodu i stavite rizu u zdjelu za rizu.

* Stavite zdjelu za rizu u parnu kosaru - Fig. 7.

e Postavite tajmer na preporuceno vrijeme (vidi
tablicu s vr.emenima kuhanja).



Kuhanje jaja:

o Stavite jaja u ugradene drzace za jaja - Fig. 8.
® Postavite tajmer na preporuceno vrijeme (vidi
tablicu s vr.emenima kuhanja).

Tijekom kuhanja

® Provjerite razinu vode gledajudi u pokazatelj

razine vode.
¢ Ako je potrebno, dodajte vodu kroz ladicu za
Ako nema vode, punjenje vodom - Fig.9.
uredaj viSe nece Pobrinite se da tijekom kuhanja ne otvorite
proizvoditi paru i poklopac - Fig. 10. Takoder pazite da ne
neée nastaviti s ku- blokirate izlaz za paru na poklopcu - Fig. 11.
hanjem hrane. Poklopac nemojte stavljati uspravno kako bi

se izbjeglo savijanje - Fig. 12.

Na kraju kuhanja

o Uredaj se automatski iskljucuje.

e Tajmer se oglasava, a svjetlosni pokazivac se
iskljucuje.

e Ako Zelite iskljuciti uredaj prije kraja
podesenog vrijemena kuhanja, okrenite
tajmer u polozaj Isklj.

Ponovno zagrijavanje

e Hranu mozete ponovno zagrijati.

Removing the food from the steam baskets

o Skinite poklopac drZe¢i ga za ru¢ku - Fig. 13.

o Uklonite parnu kosaru br. 2, reSetku br. 2 i
parnu ko3aru br. 1 - Fig. 14.

e |zvadite hranu koristedi rukavice za pecnicu
- Fig. 15.

Koristite rukavice za pecnicu kada rukujete

kosarama, ruckom, bazom i poklopcem

- Fig. 15.

Uporaba metalnog
pribora za podi-
zanje hrane ne pre-
poruca se.
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Nakon uporabe

Prije uklanjanja e |skljucite uredaj iz napajanja.
provjerite je li se e Ostavite ga da se potpuno ohladi prije
posuda za saku- ¢iscenja.

pljanje soka do-
voljno ohladila.

Tablica s vremenima kuhanja

Vrijeme kuhanja je dato kao smjernica za
kuhanje u donjoj kosari. Vrijeme kuhanja moze
varirati ovisno o velicini hrane, prostoru izmedu
hrane, koli¢ini hrane, razli¢itim razinama koSare
i licnim sklonostima. Podesite vrijeme kuhanja
u skladu s koli¢cinom hrane. Vrijeme kuhanja
mora se povecati kada se koristi vise od jedne
kosare za kuhanje hrane na paru.

Za hranu s razli¢itim vremenima kuhanja: hranu
koja zahtijeva najdulje vrijeme stavite u donju
kosaru. Tijekom kuhanja dodajte drugu kosaru
s hranom koja zahtijeva manje vremena za
kuhanje.
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Vrijeme kuhanja u kosari br. 1

Vrijeme kuhanja

Hrana Vrsta Kolicina (min)
Articoke svjeze 1 45-55
Sparoga svjeze 550gr 30-35
Brokula svjeze 500gr 30-35

smrznuto 400gr 25-31
Mrkva (tanko narezana 3mm) svjeie 3009]’ 20-25
Gljive svjeze 500gr 20-25
Kupus (¢etvrtine od 80g) svjeze 600gr 25-30
Cvjetaca svjeze 1 %ﬁfgiefge 30-35
.. svjeze 300gr 15-20
Spinat
smrznuto 300gr 15-20
FlaZolet grah svjeze 400gr 15-21
. svjeze 450gr 35-40
Puzavi grah
smrznuto 400gr 30-35
Poriluk svjeze 500gr 35-40
Paprika svjeze 250gr 20-25
Vrtni grasak u zdjeli za svjeze 300gr 50-55
rizu smrznuto 300gr 50-55
Mali crveni luk svjeze 250gr 15-20
Krumpir svjeze 600gr 40-45
Tikvica svjeze 600gr 30-35
Slatki kukuruz svjeze - cijeli 500gr 35-40
Plavi patlidzan svjeze 600gr 20-25

Voce

Vrijeme kuhanja

Hrana Vrsta Kolicina (min)
Kruske svjeze 4 30-35
Banane svjeze 4 15-20
Breskve svjeze 4 15-20
Jabuke svjeze 4 15-20
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Riba - skoljke

Vrijeme kuhanja

Hrana Vrsta Kolicina (min)

File od ribe svjeze 3509r 10-15
smrznuto 400gr 15-20

Cijela riba svjeze 600gr 30-35
Dagnje svjeze 1kg 20-25
Odrezak ugljenara svjeze 300gr 15-20
Skampi svjeze 200gr 20-25
Kapice Sv. Jakova svjeze 100gr 20-25
Losos svjeze 550gr 15-20

Meso - perad

Hrana Vrsta Kolic¢ina Vrijeme kuhanja

(min)

Pileci bataci svjeze - cijelo 4 35-40
Pile¢i odrezak svjeze 450gr 20-25
Pureci odrezak - 400gr 20-25
Svinjski file - 600gr 35-40
Kobasice - 6 20-25
Goveda pasteta smrznuto 8 20-25
svjeze 8 15-20

Vrijeme kuhanja
(min)

Tvrdo kuhana jaja - 6 20-25
Riza - tjestenina

Hrana Vrsta Koli¢ina

- Zitarice

Vrijeme kuhanja

Hrana Kolic¢ina

(min)
Bijela riza dugog zrna 125¢g 200ml 30-35
Bulgar psenica 1259 200ml 15-20
Zitarice 1259 300ml 40-45
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Cis¢enje i odrzavanje

CiScenje uredaja

e [skljucite uredaj iz napajanja nakon uporabe.

e Ostavite ga da se potpuno ohladi prije
¢iscenja.

 Provjerite je li se uredaj dovoljno ohladio prije
praznjenja posude za sakupljanje soka i
spremnika za vodu.

® Operite sve odvojive dijelove u toploj vodii s
teku¢inom za pranje, isperite i osusite.

o Svi dijelovi, osim elektricne baze uredaja
mogu se prati u perilici posuda.

Da biste izbjegli pojavu mrlja, Cistite dijelove

¢esto i odmah nakon uporabe.

Elektri¢nu bazu uredaja ne uranjajte u vodu.

Ne koristite abrazivne proizvode za ¢is¢enje.

Uklanjanje kamenca iz uredaja

Za optimalan rad Vaseg uredaja, uklanjajte

kamenac nakon svakih 8 uporaba. Uradite to na

sljededi nacin:

e Uklonite posudu za sakupljanje soka.

e Ulijte 1 L vode u spremniku za vodu.

¢ Dodajte 1 2 ¢ase (oko 300 ml) bijelog octa.

e Ostavite da odstoji preko nodi.

¢ Nekoliko puta toplom vodom isperite
unutrasnjost spremnika za vodu.

Spremanje kosara i odvojivih resetki

(ovisno o modelu)

e Nakon ¢isc¢enja svih dijelova, spremite Vas
uredaj kako slijedi:

® Posudu za sakupljanje soka stavite u spremnik
za vodu. Zdjelu za rizu mozete staviti preko
posude za sakupljanje soka - Fig. 16.

® Parnu kosaru br. 1 stavite u parnu kosaru br. 2
- Fig. 17 (ovisno o modelu).
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® Ova dvije kosare okrenite preko baze uredaja
- Fig. 18 (ovisno o modelu).

® Spojite resetku br. 1 br. 2. Stavite ih na bazu
uredaja - Fig. 19 (ovisno o modelu).

o Stavite poklopac na vrh - Fig. 20.

Vodi< za rjesavanje tehnickih problema

* Nemojte rastavljati uredaj; ako Vas uredaj prestane raditi, odnesite ga na
popravak u neki od nasih ovlastenih servisnih centara.

Nedostatak

Uzrok

RjesSenje

Narancasti svjetlosni
pokazivac se ne
ukljucuje.

Tajmer nije podesen.

Ukopcajte uredaj i ukljucite
tajmer.

Kuhanje je zavrseno.

Na kraju vremena kuhanja,
svjetlo ce se iskljuciti auto-
matski.

Dijelovi su osteceni.

Kontaktirajte nasu sluzbu za
post-prodajne usluge.

Narancasti svjetlosni
pokazivac se
ukljucuje, ali uredaj
se ne grije.

Kvar grijaca.

Kontaktirajte nasu sluzbu za
post-prodajne usluge.

Tajmer se zaglavio.

Vrijeme kuhanja postavljeno
na nisku vrijednost.

Za vrijeme kuhanja krace od
15 min, okrenite gumb na
najmanje 30 min i potom ga
vratite na potrebno vrijeme
kuhanja.

Voda curi iz baze.

Curenje dolazi iz grijaca.

Kontaktirajte nasu sluzbu za
post-prodajne usluge.

Hrana se dulje kuha
nego inace.

Na grija¢u ima kamenca.

Uklonite kamenac s grijaca.

Para izlazi duz ru-
bove uredaja.

Kosare/reSetke nisu dobro
stavljene.

Provjerite da i
kosare/reetke stoje za-
jedno kako trebaidalisuu
ispravnom redoslijedu.

Ladica za punjenje vodom
ispod posude za sakupljanje
soka je otvorena.

Provjerite njen polozaj.
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Opis

Pokrov

Posoda za kuhanje na pari 2
Odstranljiva mrezica 2 (odvisno od
modela)

Posoda za kuhanje na pari 1
Odstranljiva mrezica 1 in vgrajeno
drzalo za jajca (odvisno od modela)
Pladenj za prestrezanje soka

7. Odprtina za polnjenje vode

wN =

L ol

o

Priprava

Pred pripravo

8. Grelni element

9. Posoda zvodo

10.Podstavek

11.0kence za visino vode

12.Najvisja raven vode

13.Casovna ura

14.0ranzna lucka - prikaz
vklopa

15.Vtikac¢

e Posodo za vodo obrisite z vlazno, ne grobo
krpo in jo o¢istite - slika 1.

¢ S toplo vodo in ¢istilom za pomivanje posode
umijte vse odstranljive dele, jih splaknite in
posusite.

Podstavka z elek-
triko ne potopite v
vodo - Slika 2.

Priprava parnega kuhalnika

e Podstavek postavite na stabilno podlago.

Napolnite posodo z vodo

* Napolnite jo lahko na dva nacina:

A.Vodo do najvisje tocke nalijte takoj v
posodo - slika 3-A.

B. Odprite odprtino za polnjenje vode in
nalijte vodo do najvi3je tocke - slika 3-
B.

e Na posodo z vodo nataknite pladenj za
prestrezanje soka in se prepricajte, da je
stabilno postavljen na svojem mestu.

 \/saki¢ uporabite svezo vodo.

Odstranite vse pred-
mete, ki bi jih para
lahko poskodovala.

V posodo za vodo ne
dajajte zac¢imb ali
druge tekocine
razen vode.

Preden napravo pri-
klopite, se pre-
pricajte, da je voda v
posodi.
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Napravo lahko upo-
rabljate s posodo
za kuhanje 1 ali 2,
odvisno od svojih
potreb.

Posodi za kuhanje
postavite v pravem
vrstnem redu.

Za najboljsi u¢inek
v posodo za ku-
hanje ne dajajte
prevec hrane.

Postavitev odstranljivih mrezic

in posod za kuhanje (odvisno od modela)

e Posodi za kuhanje imata mrezici, ki ju je
mozno odstraniti. S tem pridobite vec prostora
in lahko kuhate vecje kose hrane.

-Na pladenj za prestrezanje soka vedno
postavite mrezico 1.

- Nato namestite posodo za kuhanje 1.

- Sledi mrezica 2.

- Nato posoda za kuhanje 2.

¢ Namestite pokrov (pokrov se prilega na obe
posodi za kuhanje).

Kuhanje ve¢jih kosov hrane:

- Odstranite mrezico 2.

- Posodo za kuhanje 2 postavite neposredno na
posodo 1.

-V posodo dajte hrano - slika. 5.

- Namestite pokrov

Kuhanje s paro

Izberite ¢as kuhanja

* Napravo vkljucite v elektri¢no vti¢nico.

e Na casovni uri nastavite priporoceni cas
- slika 6 (glejte razpredelnico s ¢asi kuhanja).

e Prizge se oranzna lucka.

e Kuhanje s paro se je pricelo.

Ce kuhate manj kot 15 minut, obrnite

casovno uro na 30 minut, nato pa jo zavrtite

nazaj do Zzelenega casa.

Ce zelite nastaviti
¢asovno uro, mora
biti naprava
vkljuc¢ena v elek-
tricno omrezje.

Kuhanje riza:

¢ Vodo in riz dajte v posodo za riz.
e Posodo z rizem dajte v posodo za kuhanje na

pari - slika 7.

e Na ¢asovni uri nastavite priporoceni ¢as (glejte
razpredelnico s casi kuhanja).
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Kuhanje jajc:

e Jajca postavite na vgrajena drzala za jajca

- slika 8.

* Na ¢asovni uri nastavite priporoceni ¢as (glejte
razpredelnico s ¢asi kuhanja).

Med kuhanjem

Ce vode zmanjka,
naprava ne bo ve¢
pripravljala pare in
hrana se ne bo vec

¢ Na okencu preverite raven vode.
o Ce je potrebno, dodajte vodo skozi odprtino
za polnjenje - slika 9.

Med kuhanjem ne smete odpirati pokrova -
slika 10. Prav tako ne smete zapirati
odprtine za izhod pare na pokrovu - Slika
11.

Pokrova ne postavljajte pokonci, da se ne

kuhala. zvije. - Slika 12.

Ob koncu kuhanja

¢ Naprava se izklju¢i samodejno.

e Casovna ura zapiska in oranzna lu¢ka se
izklopi.

o Ce zelite ustaviti kuhanje pred koncem
nastavljenega casa, zavrtite ¢asovno uro do
polozaja za izklop (off).

e Hrano lahko pogrevate.

Kako vzamete hrano iz posod za kuhanje

 Pokrov primite za ro¢aj in ga odstranite - slika
13.

e Odstranite posodo za kuhanje 2, mrezico 2 in
posodo za kuhanje na pari 1 - slika 14.

e Hrano iz posode vzemite z rokavicami za
pecico - slika 15.

Posodi za kuhanje, rocaj, podstavke in

pokrov prijemajte z rokavicami za pecico -

slika 15.

Ne priporocamo
vam, da hrano iz
posode jemljete
kovinskimi pri-
pomocki.

Pogrevanje

H
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Po uporabi

Preden odstranite
pladenj za prestre-

e Unplug the appliance.
e | eave it to cool completely before cleaning.

zanje soka, se pre-
pricajte, da se je
dovolj ohladil.

Razpredelnica s ¢asi kuhanja

Navedeni casi kuhanja so priporocilo za kuhanje
v spodniji posodi. Dejanski ¢as kuhanja lahko od
navedenega odstopa zaradi velikosti hrane,
prostora med hrano, koli¢ine hrane, uporabe
razli¢nih ravni posod in Zelja posameznika. Cas
kuhanja prilagodite koli¢ini hrane v posodi. Cas
kuhanja morate podaljsati tudi v primeru, ko za
kuhanje na pari uporabljate ve¢ kot eno posodo.

Za hrano z razli¢nim ¢asom kuhanja: hrano, ki se
kuha dlje, postavite v spodnjo posodo za
kuhanje. Med kuhanjem dodajte drugo posodo
za kuhanje, ki potrebuje manj ¢asa.
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Casi kuhanja v posodi za kuhanje 1

Zelenjava
Hran Vrsta Koli¢ina Cas kihanja (min)
Articoka sveze 1 45-55
Belusi sveze 550gr 30-35
. sveze 500gr 30-35
Brokoli -
zamrznjen 400gr 25-31
Korenje (tenko narezano - 3 mm) sveze 300gr 20-25
Gobe sveze 500gr 20-25
Zelje (80 g, cetrtine) sveze 600gr 25-30
Cvetaca sveze L E)/(e):]/i Eesfna 30-35
&pinaca sveie. 300gr 15-20
zamrznjen 300gr 15-20
Fizol sveze 400gr 15-21
Turéki fizol sveie. 450gr 35-40
zamrznjen 400gr 30-35
Por sveze 500gr 35-40
Paprika sveze 250gr 20-25
Vrtni grah v posodi za sveze 300gr 50-55
riz zamrznjen 300gr 50-55
Majhne bele ¢ebulice sveze 250gr 15-20
Krompir sveze 600gr 40-45
Bucke sveze 600gr 30-35
Sladka koruza sveza, cela 500gr 35-40
Jajcevci sveze 600gr 20-25
Hran Vrsta Koli¢ina Cas kihanja (min)
Hruske sveze 4 30-35
Banane sveze 4 15-20
Breskve sveze 4 15-20
Jabolka sveze 4 15-20
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Ribe, lupinar

Meso, perutnina

Hran Vrsta Koli¢ina Cas kihanja (min)

Ribji file sveze 350gr 10-15

zamrznjeno 400gr 15-20
Celariba sveze 600gr 30-35
Skoljke sveze 1kg 20-25
Zrezek saja sveze 300gr 15-20
Kozice sveze 200gr 20-25
Pokrovace sveze 100gr 20-25
Losos sveze 550gr 15-20

Hran Vrsta Koli¢ina Cas kihanja (min)
Pis¢ancja bedra, stegna | sveza, cela 4 35-40
Pis¢ancji zrezki sveze 450gr 20-25
Puranji zrezki - 400gr 20-25
Svinjska ribica - 600gr 35-40
Klobase - 6 20-25
Govedina v listnatem | Zamrznjeno 8 20-25
testu sveze 8 15-20

Hran Vrsta Koli¢ina Cas kihanja (min)
Trdo kuhana jajca - 6 20-25
Riz, testenine, zitarice

Hran Vrsta Koli¢ina Cas kihanja (min)
Beli, dolgozrnati riz 125¢g 200ml 30-35
Bulgur 125¢g 200ml 15-20
Zitarice 1259 300ml 40-45
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Cis¢enje in vzdrzevanje

Cis¢enje naprave

® Po uporabi napravo izkljucite iz elektri¢cnega
omrezja.

¢ Preden jo ocistite, naj se popolnoma ohladi.

® Preden izpraznite pladenj za prestrezanje soka
in posodo z vodo, preverite, e se je naprava
dovolj ohladila.

¢ S toplo vodo in ¢istilom za pomivanje posode
umijte vse odstranljive dele, jih splaknite in
posusite.

¢ V/se dele razen elektri¢cnega podstavka lahko
umijete v pomivalnem stroju.

Da bi preprecili pojavljanje madezev na teh

delih, jih pogosto in takoj po uporabi umijte.

Podstavka z elektriko ne potopite v vodo.

Ne uporabljajte grobih distil.

Odstranitev vodnega kamna z vase naprave

Za optimalno delovanje vase naprave odstranite
vodni kamen po vsaki 8. uporabi. To naredite
takole:

e Odstranite pladenj za prestrezanje soka.

¢V posodo z vodo vlijte 1| vode.

¢ Dodajte 2 kozarca (priblizno 300 ml) belega kisa.
e Pustite, da tekocina hladna deluje ¢ez no¢.

¢ Notranjost posode za vodo veckrat izplaknite

s toplo vodo.

Shranjevanje posod za kuhanje in
odstranljivih mrezic (odvisno od modela)

e Potem ko ocistite vse dele, svojo napravo
shranite takole:

© Pladenj za prestrezanje soka postavite v posodo
za vodo. Posodo za riz lahko obrnete okrog na
pladen;j za prestrezanje soka - slika 16.

® Posodo za kuhanje 1 spravite v posodo za
kuhanje 2 - slika 17 (odvisno od modela).

® Obe posodi obrnjeno postavite na podstavek
- slika 18 (odvisno od modela).

111



e Mrezico 1 spravite v mrezico 2. Mrezici
postavite na podstavek - slika 19 (odvisno

od modela).

® Na vrhu postavite pokrov - slika 20.

V primeru tezav

o Ce vasa naprava preneha delovati, je ne zavrzite, ampak jo odnesite na
popravilo v enega od nasih pooblascenih servisnih centrov.

Napaka

Vzrok

Resitev

Oranzna lucka se ne
prizge.

Casovna ura ni nastavljena.

Napravo vkljucite v elek-
tricno omrezje in zavrtite
&asovno uro.

Kuhanje se je koncalo.

Ob koncu ¢asa kuhanja se
lu¢ka izklopi samodejno.

Deli so poskodovani.

Stopite v stik z naso popro-
dajno sluzbo.

Oranzna lucka se
prizge, naprava pa se
ne segreje.

Napaka v grelnem elementu.

Stopite v stik z naso popro-
dajno sluzbo.

Casovna ura se ne
premakne.

Nastavljen je prekratek ¢as ku-
hanja.

Ce kuhate manj kot 15 min,
zavrtite gumb do najmanj 30
minut, nato pa ga zavrtite
nazaj do ¢asa, ki ga potrebu-
jete za kuhanje.

1z podstavka priteka
voda.

Grelni element pusca.

Stopite v stik z naso popro-
dajno sluzbo.

Hrana se kuha dlje kot
obicajno.

Grelni element je prekrit s
plastjo vodnega kamna.

Odstranite vodni kamen z
grelnega elementa.

Para uhaja ob strani
naprave.

Posodi za kuhanje/mrezici se ne
prilegata dobro.

Preverite, Ce se posodi za ku-
hanje/mrezici dobro prile-
gata in Ce sta postavljeni v
pravilnem vrstnem redu.

Odprtina za dolivanje vode pod
pladnjem za prestrezanje soka
je odprta.

Preverite njen polozaj.
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