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Description

1 Couvercle 10 Tableau de bord

2 Bols a Sélecteur de programme

3 Grilles de cuisson b Touche

4 Moule a cake c Ecran avec temps de cuisson

5 Bolariz d Touche

6  Récupérateur de jus e Touche surgelé avec voyant [3& ]
7  Trappe de remplissage f Voyant maintien au chaud
8  Réservoir & eau g Touche (départ/arrét)

9 Base électrique

Préparation

Avant utilisation

« Passez une éponge non abrasive pour nettoyer le réservoir d eau - fig.1 Ne pas utiliser de
et I'extérieur de la base électrique. grattoir, surtout

e Lavez toutes les piéces amovibles (bols, bol & riz, récupérateur a jus, sur I’élément
grilles amovibles, couvercle, moule & cake) avec de I'eau tiéde et du chauffant.

liquide vaisselle. Rincer et sécher. Ne jamais
 Vous pouvez mettre au lave vaisselle tous les éléments sauf la base immerger la base
électrique. électrique.

Remplissez le réservoir a eau

Ne pas utiliser e Versez I'eau directement dans le réservoir a eau jusqu’au niveau
d’assaisonnement maximum (& titre indicatif : 1.5 L) - fig.2.

ou de liquide autre e Renouvelez I'eau avant chaque utilisation et vérifiez que le réservoir soit
que I’eau dans le rempli jusqu’au niveau maximum.

réservoir.

Ne pas remplir S’ASSURER DE LA PRESENCE D’EAU DANS LE RESERVOIR AVANT
votre réservoiren LA MISE EN MARCHE.

placant le produit

directement sous

le robinet, utilisez

un récipient équipé

d’un bec verseur.

Mettez en place les éléments amovibles

o Placez le récupérateur & jus sur le réservoir - fig.3. Seul le bol 1 peut
o Clipsez les grilles sur les bols - fig.4. étre utilisé

o Placez les le(s) bol(s) 1, 2 puis 3 sur le récupérateur a jus - fig.5. directement sur le
o Poser le couvercle. récupérateur a

e Lorsque vous utilisez les accessoires bol a riz et moule a cake, jus.
positionnez-les directement sur les grilles dans le bol.
 Vérifiez que les bols sont bien positionnés .



Cuisson

 Branchez I'appareil : un bip de mise sous tension retentit. La couleur du
programme choisi clignote. L'écran avec temps de cuisson proposé
clignote.

o Placez le sélecteur de programme sous le pictogramme du programme
de cuisson choisi - fig.6.

o Le temps de cuisson proposé peut étre ajusté avec les touches [EH et [l
« Sans aucune autre action, I'écran s’éteint et le produit se met en veille
au bout de 2 minutes.

o Appuyez sur la touche [§

pour sortir du mode veille.

Ne pas mettre ses
mains au dessus
de I’appareil en
cours de cuisson a
cause de la
vapeur qui se
dégage des trous
du couvercle.

Sélectionnez le temps de cuisson

« \otre appareil propose 6 programmes de cuisson associés a 6 couleurs
lumineuses :
Programme 1 / BLEU : Poisson (pré-réglé sur 15 min)
Programme 2 / ORANGE : Légumes cuisson courte (pré-réglé 20 min)
Programme 3 / VERT : Légumes cuisson longue (pré-réglé 30 min)
Programme 4 / VIOLET : Viandes (pré-réglé 35 min)
Programme 5 / JAUNE : Riz/ceufs (pré-réglé 40 min)
Programme 6 / ROUGE : Cake (pré-réglé 18 min)

o La couleur du programme s'illumine et clignote - fig.7.
o Le temps affiché par défaut clignote :
- Si le temps vous convient, appuyez sur [B fig.8.
- Si'le temps pré-réglé ne vous convient pas, vous pouvez le modifier
I"aide des touches il et [l et appuyez sur pour valider ce temps.
e Le temps et la lumiére du programme sélectionné se figent et la cuisson
démarre.
e Durant la cuisson le temps affiché diminue en minutes puis en secondes
pendant la derniére minute.
e Lorsque la cuisson est démarrée, vous pouvez modifier & tout moment le
temps de cuisson en appuyant sur la touche [l ou Bl et changer de
programme.

Pendant le

maintien au s'est écoulé - fig.9.

Un appui
prolongé sur la
touche + ou -
vous permet
d’augmenter ou
de diminuer plus
rapidement.

Maintien au chaud

« Deux séries de signales sonores retentissent lorsque le temps de cuisson

chaud, aucune
autre action n’est
possible, sauf
I’arrét si vous le
désirez (en
appuyant sur la

touche [ENED).

e Le maintien au chaud se met en marche automatiquement ala fin de la
cuisson et la couleur du programme s’éclaire alternativement. La touche

s'allume - fig.10.
e Le temps de maintien au chaud écoulé depuis la fin de cuisson s'affiche.



Cuisson des produits surgelés

Il est possible de cuisiner des légumes et fruits surgelés sans les décongeler.

L'appareil ajoute automatiquement 10 minutes au temps de cuisson

sélectionné.

o Sélectionnez le programme désiré.

« Appuyez sur la touche [3&] - fig.11.

e Le temps est incrémenté automatiquement pour la décongélation et
clignote.

* Appuyez sur
cuisson démarre.

 Lorsque la cuisson est démarrée, vous pouvez modifier & tout moment le
temps de cuisson en appuyant sur la touche [l ou [l et changer de
programme.

B pour démarrer la cuisson, le temps se fige et la

Ne touchez pas « Si vous souhaitez modifier le temps de cuisson, appuyez sur les touches
les surfaces oul@

chaudes ni les « S’iln’y a plus de vapeur c’est que votre appareil manque d’eau. Ajoutez
aliments en cours de I’eau en la versant par I’orifice de remplissage situé sur le coté droit
de cuisson. de I'appareil - fig.12.

Utilisez des gants e Il n'est pas nécessaire d’appuyer de nouveau sur la touche [EEED.
anti-chaleur. le produit redémarre de lui-méme.

S’iln’y a plus

d’eau, I’appareil
ne chauffe plus.

Retirez les aliments

Pendant la cuisson

e Retirez le couvercle par sa poignée.
o Retirez les bols - fig.13.
e Servez les aliments.

Utilisez des gants
anti-chaleur pour

manipuler les bols
et le couvercle

- fig.13.



Arrét du produit

Sans aucune e Pendant la cuisson, si vous souhaitez arréter votre appareil, appuyez ﬂ
autre action, sur la touche RS
I’écran s’éteint et pendant le maintien au chaud, appuyez sur la touche [EIED.

le produit se met 4 | 'qrrét de la cuisson est signalé par le clignotement rapide de la lumiére
en veille au bout et de I'écran "sélecteur de programme”.

de 2 minutes.  Pour éteindre complétement I'appareil, débranchez I'appareil.

Apreés 1 heure de

maintien au

chaud I’appareil

passe en mode

veille. L’ éclairage

s’éteint.

Table des temps de cuisson
Les temps sont donnés a titre indicatif dans le bol 1, ils peuvent varier en fonction de la taille des

aliments, de I'espace laissé entre les aliments, des quantités, du gott de chacun et de la tension
du réseau électrique.

Légumes - Fruits

Légumes - fruits cuisson courte

Préparation Type Quantité Temps de cuisson
Carottes rondelle Fraiches 3009 22-27 min
Champignons Frais 500¢g 18-25 min
Epinards Frais 300g 12-17 min
Poivrons Frais 2509 18-25 min
Petits oignons blancs Frais 2509 15-20 min
Bananes Fraiches 4 12-17 min
Péches Fraiches 4 12-17 min
Pommes Fraiches 4 25-30 min




Légumes - fruits cuisson longue

Préparation Type Quantité Temps de cuisson
Artichaut Frais 1 moyen £45-55min
Asperges Fraiches 5509 30-34 min
Brocolis Frais 500g 25-35min
Choux Frais 600 g 30-35min
Choux fleur Frais 1 moyen 35-45 min
Haricots verts Frais 4509 34-40 min
Poireaux Frais 5009 34-41 min
Petits pois Frais 3509 35-40 min
Pommes de terre Fraiches 600 g 40-46 min
Courgettes Fraiches 500g 25-30 min
Poires Fraiches 4 25-30 min

Poissons - crustacés

Préparation Type Quantité Temps de cuisson
Filet de poisson Frais 3509 12-14 min
Crustacés Frais 2009 5-10 min
Steack de lieu Frais 300g 12-17 min
Saumon Frais 5509 20-30 min

Viandes - volailles

Préparation Type Quantité Temps de cuisson
Cuisses de poulet Frais entier 4 35-45 min
Escalope de poulet Frais 4509 20-25 min
Escalope de dinde Frais 4009 20-26 min
Cotelette d'agneau Frais 500 g 18-23 min
Filets de porc Frais 600 g 40-45 min
Saucisses - 6 10-15 min

CEufs

Préparation Type Quantité Temps de cuisson
CEufs mollets 6 12-15 min
CEufs durs - 6 20-25 min




Riz - Pates - Céréales

Préparation Type Quantité

Temps de cuisson

Riz blanc long grain 1509 300 ml

30 min

Préparation Type Quantité Temps de cuisson
Cake aux fruits rouges - 6 25 min
Gateau au chocolat - 6 23 min
Gateau au yaourt - 6 18 min
Cake provencal - 6 18 min
Cake @ la carotte -- 6 18 min

» Vous avez la possibilité de préparer des recettes de cakes, celles du livre
de recettes ou vos recettes personnelles.

e Pour cuisiner plusieurs plats : débuter la cuisson avec les aliments
nécessitant le temps de cuisson le plus long. Placez les dans le bol 1. Et en
cours de cuisson, vous pouvez ajouter les autres bols avec les aliments &
cuisson plus rapide.

Pour préparer des cakes

» Mettez la préparation dans le moule a cake, en évitant de trop remplir
pour éviter les débordements de certaines recettes.

o Placez le moule a cake dans le bol - fig.14.

 Le moule & cake ne passe ni au four, ni au micro-onde, ni au congélateur.

Le moule a cake
doit toujours étre
mis dans le bol
sous le couvercle.
Il est peut-étre
parfois nécessaire
de graisser un peu
le moule pour
certaines
préparations.

Pour retirer le moule a cake

Si vous souhaitez e Utilisez des gants anti-chaleur. Retirez le couvercle par sa poignée.

conserver vos e Retirez le moule a cake du bol.

cakes au e Laissez refroidir quelques minutes avant de démouler vos cakes.
réfrigérateur,  Servez les cakes.

attendez qu’ils

soient a

température

ambiante.



Conseils et techniques pour la cuisson vapeur

o Evitez de serrer les aliments dans les bols. Laissez de I’espace pour
permettre a la vapeur de circuler.

« Pour un meilleur résultat, mélangez des aliments approximativement de
méme taille comme par exemple des pommes de terre et des blancs de
poulet qui pourront cuire en méme temps.

« Evitez d’ouvrir trop souvent le couvercle pour surveiller la cuisson, cela
provoque une perte de vapeur et ralentit la cuisson.

« Silarecette demande Iutilisation d"un film de protection, utilisez un type
de film préconisé pour les micro-ondes. Le film de protection est souvent
recommandé pour prévenir la condensation et la protection d’aliment
délicat tel que les crémes anglaises. Evitez la feuille d’aluminium qui a
tendance & augmenter le temps de cuisson.

o Sélectionnez des aliments de taille compatible avec les bols spécialement
si ces aliment doivent étre mis en entier comme certains poissons par
exemple.

« Pour plus de saveur utiliser des herbes fraiches, du citron, de I'ail, des
oranges ou encore de I'oignon. Ces compléments peuvent étre placés
directement avec les aliments.

« Pour donner plus de saveur & la volaille, aux viandes et poissons, utilisez
des marinades, des mélanges & base d’herbes, de vin ou des sauces
barbecue ou des mélanges d’épices.

e Les légumes et fruits surgelés peuvent étre cuits a la vapeur sans
décongélation. Viandes et crustacés devront étre décongelés
préalablement.

 Pour les recettes avec des temps de cuisson longs il faudra démarrer avec
le réservoir d’eau plein au maximum et surveiller le niveau d’eau pendant
la cuisson, pour en remettre si besoin.

« Toujours utiliser des gants de protection pour prendre les bols, le bol a riz
et le moule & cake en cours de cuisson.

Entretien et nettoyage
Nettoyez I’appareil

« Aprés chaque utilisation, débranchez I'appareil. N’immergez pas
o Laissez refroidir complétement avant le nettoyage. la base électrique
o Vérifiez que I'appareil a suffisamment refroidi avant de vider le et ne la rincez pas
récupérateur a jus et le réservoir & eau. directement sous
 Lavez toutes les piéces amovibles a I'eau tiede avec du liquide vaisselle, le robinet.
rincez et séchez. N’utilisez pas de
« Vous pouvez mettre au lave vaisselle tous les éléments sauf la base produits
électrique. d’entretien
abrasifs.



8 utilisations. Pour cela :

- Retirez le récupérateur @ jus.
- Versez 1L d’eau dans le réservoir a eau.

- Rajoutez 1 verre (environ 150 ml) de vinaigre blanc.
- Laissez agir & froid pendant une nuit.
- Rincez I'intérieur du réservoir & eau plusieurs fois avec de I’eau tiéde.

Rangement

Pour détartrer votre appareil

« Pour un fonctionnement optimal de votre appareil, détartrez-le toutes les

 Retournez le bol a riz dans le récupérateur a jus.
« Retournez le moule a cake sur le bol ariz - fig.15.

Tous les éléments
peuvent étre

« Retournez le bol 1 sur la base - fig.16. rangés a
« Empilez le bol 2 dans le bol 3 et retournez le tout sur la base - fig.17. Iintérieur du
« Posez le couvercle au-dessus - fig.18. produit.
Incidents / Solutions

Incident Cause Solution

De la vapeur s'échappe sur les
cotés du produit.

Bols mal enclenchés entre eux.

Vérifier le bon enclenchement
des bols entre eux ainsi que
|'ordre de disposition.

J'ai branché mon produit mais
il s'est éteint.

Vous n'avez pas mis en marche
le produit avant 2 minutes et la
mise en veille s'est enclenchée.

Appuyer une fois sur la touche
start/stop pour sortir du mode
veille.

De I'eau s'écoule du socle.

Fuite au niveau de I'élément
chauffant.

Emmener le produit dans une
Station de Service agréée.

Les aliments cuisent moins
rapidement qu'avant.

Elément chauffant entartré.

Procéder au détartrage
de I'élément chauffant
(voir paragraphe entretien
et nettoyage).




Beschreibung

Bedienungshinweise

1 Deckel 10 Bedienfeld

2 Gareinsdtze a Programmwahlregler

3 Garroste (abnehmbar) b Taste |

4 Muffinform c Garzeitanzeige

5  Garschale (z.B. fir Reis) d Toste E@

6  Saftauffangbehdlter e Garen tiefgekhlter Speisen [3&]
7 Einfilléffnung f Warmhaltefunktion

8  Wassertank g Taste EERED Start/Stopp

9  Elektrische Basis

Vor dem ersten Gebrauch

« Reinigen Sie den Wassertank - fig.1 und die AuBenseite der elektrischen
Basis mit einem nicht scheuernden Schwamm.

e Waschen Sie alle abnehmbaren Teile (Gareinsdtze, Garschale,
Saftauffangbehdlter, abnehmbare Garroste, Deckel, Muffinform) mit
lauwarmem Wasser und Spulmittel. Spilen Sie sie ab und trocknen Sie
sie.

« Sie konnen alle Teile, auBer der elektrischen Basis, in der Spilmaschine
reinigen.

Verwenden Sie keinen
Kratzer, vor allem
nicht zum Reinigen
des Heizelements.
Tauchen Sie die
elektrische Basis
niemals in Fliissigkeit.

Beflllen des Wassertanks

Verwenden Sie
keine Gewiirze und
keine Fliissigkeit
auBer Wasser im
Wassertank.
Befiillen Sie Ihren
Wassertank nicht
direkt unter dem
Wasserhahn.
Verwenden Sie
einen Messbecher.

Setzen Sie die abnehmbaren Teile an ihren Platz

o Setzen Sie den Saftauffangbehdlter auf den Wassertank - fig.3.

« Lassen Sie die Garroste in die Gareinsdtze einrasten - fig.4.

« Setzen Sie die Gareinsdtze 1, 2, dann 3 auf den Saftauffangbehditer - fig.5.
o Setzen Sie den Deckel darauf.

« Gief3en Sie so viel kaltes Wasser in den Wassertank, bis die Hochstmarke
erreicht ist (1,5 Liter) - fig.2.

e Erneuern Sie das Wasser vor jedem Gebrauch und (iberzeugen Sie sich,
dass der Tank bis zur Hochstmarke gefullt ist.

VERSICHERN SIE SICH, DASS WASSER IM WASSERTANK IST,
BEVOR SIE DAS GERAT EINSCHALTEN.

Nur der Gareinsatz
1 kann direkt auf
dem Saftauffang-
behdlter

« Wenn Sie die Zubehorteile Garschale und Muffinform verwenden, setzen verwendet werden.
Sie sie direkt auf den Garrost in den Gareinsatz.
« Uberpriifen Sie, ob die Gareinsdtze richtig platziert sind.



Garen mit dem Dampfgarer

e SchlieBen Sie das Gerdt an: Es ist ein Signalton zu horen. Die Farbe des
gewdhlten Programms blinkt. Die Anzeige mit der vorgeschlagenen
Garzeit blinkt.

e Stellen Sie den Programmwahlregler unter das Piktogramm des
gewtinschten Garprogramms - fig.6.

« Die vorgeschlagene Garzeit kann mit den Tasten [f@ und [ angepasst
werden.

« Wenn keine Einstellung vorgenommen wird, erlischt die Anzeige und das
Gerdt schaltet nach 2 Minuten in den Standby-Modus.

« Driicken Sie auf die Taste [EME®, um den Standby-Modus zu beenden.

Einstellen der Garzeit

Halten Sie Ihre
Hdnde wahrend
des Garens nicht
uber das Gerdt,
da aus den
Lochern des
Deckels Dampf
austritt.

o Ihr Gerdt besitzt 6 Garprogramme, die 6 leuchtenden Farben zugeordnet
sind:
Programm 1 / BLAU: Fisch (voreingestellt auf 15 Min.)
Programm 2 / ORANGE: kurz zu garendes Gemdse (voreingestellt
auf 20 Min.)
Programm 3 / GRUN: lang zu garendes Gemiise (voreingestellt auf
30 Min.)
Programm 4 / VIOLETT: Fleisch (voreingestellt auf 35 Min.)
Programm 5 / GELB: Reis (voreingestellt auf 40 Min.)
Programm 6 / ROT: Muffins (voreingestellt auf 17 Min.)

« Die Programmfarbe leuchtet auf und blinkt - fig.7.
« Die werksseitig angezeigte Zeit blinkt:

- Wenn Ihnen die Zeit zusagt, driicken Sie auf [EIED - fig.8.

- Wenn Ihnen die voreingestellte Zeit nicht zusagt, kdnnen Sie sie mit
Hilfe der Tasten [f@ und R andern. Driicken Sie auf [EXE®, um diese Zeit
zu bestdtigen.

e Die Zeit und Farbleuchte des ausgewdhlten Programms héren auf zu
blinken und das Garen beginnt.

» Wdhrend des Garens wird die angezeigte Zeit minutenweise und in der
letzten Minute sekundenweise heruntergezdhlt.

« Sie konnen die Garzeit auch nach Beginn des Garens jederzeit durch

Driicken der Tasten [l oder [ dndern und das Programm wechseln.

Anhaltendes
Driicken der
Tasten + oder -
ermaglicht,

die gewiinschte
Garzeit schneller
einzustellen.

1



12

Warmhalte-Funktion

Wahrend des « Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erténen zwei Signalténe - fig.9.
Warmhaltens ist e Das Warmhalten beginnt nach Ende des Garens automatisch, und die
keine andere Aktion  Programmfarbe leuchtet immer wieder auf. Die Taste leuchtet auf

moglich, auBer dem - fig.10.

Ausschalten, wenn e Die Warmhaltezeit seit dem Ende des Garens wird angezeigt.

Sie dies mochten
(indem Sie auf die

Taste

driicken).

Garen tiefgekuhlter Speisen

Es ist moglich, tiefgekiihltes GemUse und tiefgekiihlte Friichte zuzubereiten,

ohne sie vorher aufzutauen.

Das Gerdt fligt zur gewdhlten Garzeit automatisch 10 Minuten hinzu, um

die Speisen vorher aufzutauen.

« Wdhlen Sie das gew(inschte Programm.

« Driicken Sie auf die Taste [3&] - fig.11.

o Die Warmhaltezeit seit dem Ende des Garens wird angezeigt.

o Driicken Sie auf um das Garen zu starten. Die Garzeitanzeige hért
auf zu blinken und das Garen beginnt.

 Sie konnen die Garzeit auch nach Beginn des Garens jederzeit durch
Driicken der Tasten [l oder [ dndern und das Programm wechseln.

Wdhrend des Garens

Beriihren Sie die o Wenn Sie die Garzeit dndern wollen, driicken Sie auf die Tasten [ oder
heiBen Oberflichen |

oder garende e Wenn kein Dampf mehr vorhanden ist, fehlt Threm Gerat Wasser. Fligen
Lebensmittel nicht. Sie Wasser durch die Einfllloffnung auf der rechten Gerdteseite nach
Verwenden Sie - fig.12.

Topfhandschuhe. o Esiist nicht erforderlich, erneut auf die Taste zu driicken. Das Gerdt

Wenn kein Wasser startet selbst neu.
mehr im Wassertank

ist, heizt das Gerat

nicht mehr.

Entnahme des Garguts

« Nehmen Sie den Deckel an seinem Griff ab.
o Entfernen Sie die Gareinsdtze - fig.13.
« Servieren Sie die fertigen Gerichte.

Verwenden Sie beim
Hantieren mit den
Gareinsdtzen und
dem Deckel
Topfhandschuhe

- fig.13.



Ausschalten des Dampfgarers

Wenn keine e Wenn Sie Ihr Gerdt wahrend des Garens ausschalten méchten, driicken
Einstellung Sie auf die Taste [

vorgenommen wird, o Driicken Sie wihrend des Warmhaltens auf die Taste [EIED. um das
erlischt die Anzeige  Gorat quszuschalten.

und das Gerdt
schaltet nach

2 Minuten in den
Standby-Modus.
Nach 1 Stunde
Warmhalten
schaltet das Gerdt
in den Standby-
Modus. Die
Beleuchtung
erlischt.

e Das Ende des Garens wird durch schnelles Blinken angezeigt.
 Stecken Sie das Gerdt aus, um es komplett auszuschalten.

Garzeiten-Tabelle
Die Zeiten sind Richtwerte im Gareinsatz 1. Je nach GréBe der Lebensmittel, dem Raum zwischen

den Lebensmitteln, den Mengen, dem personlichen Geschmack und der Netzspannung kénnen
diese variieren.

Gemusesorten - Friichte

Kurz zu garende Gemdiisesorten - Friichte

Lebensmittel Art Menge Garzeiten
Karotten (Scheiben) Frisch 3009 22-27 Min.
Champignons Frisch 500¢g 18-25 Min.
Spinat Frisch 300g 12-17 Min.
Paprikas Frisch 2509 18-25 Min.
Silberzwiebeln Frisch 2509 15-20 Min.
Bananen Frisch 4 12-17 Min.
Pfirsiche Frisch 4 12-17 Min.
Apfel Frisch 4 25-30 Min.

13



Lang zu garende Gemdiisesorten - Friichte

Lebensmittel Art Menge Garzeiten
Artischocke Frisch 1 x mittelgrof3 45-55 Min.
Spargel Frisch 5509 30-34 Min.
Brokkoli Frisch 500g 25-35 Min.
Kohl Frisch 600 g 30-35 Min.
Blumenkohl Frisch 1 x mittelgro3 35-45 Min.
Griine Bohnen Frisch 4509 34-40 Min.
Porree Frisch 5009 34-41 Min.
Erbsen Frisch 3509 35-40 Min.
Kartoffeln Frisch 60049 40-46 Min.
Zucchini Frisch 500g 25-30 Min.
Birnen Frisch 4 25-30 Min.

Fisch - Schalentiere

Lebensmittel Art Menge Garzeiten
Fischfilet Frisch 3509 12-14 Min.
Schalentiere Frisch 2004 5-10 Min.
Seelachssteak Frisch 300g 12-17 Min.
Lachs Frisch 550g 20-30 Min.

Fleisch - Geflugel

Lebensmittel Art Menge Garzeiten
Hahnchenschenkel Frisch (ganz) 4 35-45 Min.
Hdhnchenschnitzel/-filet Frisch 4509 20-25 Min.
Putenschnitzel/-filet Frisch 4009 20-26 Min.
Lammkotelett Frisch 500 g 18-23 Min.
Schweinefilets Frisch 6009 40-45 Min.
Wiirstchen - 6 10-15 Min.

Eier

Lebensmittel Art Menge Garzeiten
Eier weich gekocht 6 12-15 Min.
Eier hart gekocht - 6 20-25 Min.




Reis - Nudeln - Getreide

Lebensmittel Art Menge Garzeiten

WeiBer Langkornreis 1509 300 ml 30 Min.

CAKE

Muffins

Lebensmittel Art Menge Garzeiten
Muffins mit roten Friichten -- 6 25 Min.
Schokoladenmuffins 6 23 Min.
Joghurtmuffins 6 18 Min.
Krauter-Muffins 6 18 Min.
Karottenmuffins 6 18 Min.

« Sie haben die Méglichkeit, die Rezepte aus dem Rezeptheft oder Ihre
eigenen Rezepte zuzubereiten.

« Um mehrere Gerichte zuzubereiten: Beginnen Sie damit, die Lebensmittel
zu garen, die die ldngste Garzeit bendtigen. Geben Sie sie in die
Gareinsdtze. Wahrend des Garens konnen Sie die anderen Gareinsatze
mit Lebensmitteln, die die kiirzere Garzeit bendtigen, hinzufligen.

Zubereitung von Muffins

o Geben Sie den Teig in die Muffinform. Fillen Sie sie nicht zu voll, Die Muffinform

da einige Rezepte Uberlaufen kdnnten. muss sich immer
« Setzen Sie die Muffinform in den Gareinsdtze - fig.14. im oberen
e Die Muffinform ist weder ofenfest noch mikrowellen- oder Gareinsatz unter
gefrierschrankgeeignet. dem Deckel
befinden.

Bei einigen Teigen
ist es eventuell
erforderlich, die
Form etwas
einzufetten.

Herausnehmen der Muffinform

Wenn Sie Thre « Verwenden Sie Topfhandschuhe. Entfernen Sie den Deckel am Griff.
Muffins im o Nehmen Sie die Muffinform aus dem Gareinsatz.

Kiihlschrank o Lassen Sie die Muffins etwas abkiihlen, bevor Sie sie aus der Form
aufbewahren wollen,  nehmen.

warten Sie, bis sie o Servieren Sie die Muffins.

Umgebungstemperatur

haben.



Tipps & Techniken fiir das Dampfgaren

e Legen Sie die einzelnen Lebensmittel nicht zu dicht gedrangt in die
Gareinsdtze. Lassen Sie ausreichend Raum, damit der Dampf so gut wie
moglich zirkulieren kann.

e Die besten Garergebnisse erzielen Sie, wenn Sie darauf achten,
Lebensmittel zu kombinieren, die etwa die gleiche GréBe haben (z.B.
Kartoffeln, Gemise und Geflligel), damit diese gleichzeitig gar werden.
Die Garzeit variiert dabei je nach GroBe und Dicke des Garguts.

« Vermeiden Sie es, den Deckel zu oft abzuheben (um z.B. den Garprozess
zu kontrollieren). Je mehr Dampf entweicht, desto Idnger die Garzeit.

« Erfordert ein Rezept die Verwendung von Klarsichtfolie, nehmen Sie
mikrowellengeeignete Folie. Diese wird eingesetzt, um die Bildung von
Kondenswasser zu vermeiden (beispielsweise bei der Zubereitung
empfindlicher Gerichte wie Cremespeisen). Setzen Sie Klarsichtfolie jedoch
nur ein, wenn dies wirklich nétig ist, da diese Methode die Garzeit oft
verlangert.

e Leichte Aromen sowie frische Krduter, Zitronen- oder Orangenscheiben,
Knoblauch oder etwa Zwiebeln kénnen je nach Belieben direkt zu den
Gerichten hinzugegeben werden.

« Benutzen Sie je nach Belieben Marinaden, Krauterkombinationen oder
Wein- und Grillsaucen sowie Gewiirze, um Gefllgel, Fleisch oder Fisch
noch mehr Geschmack zu verleihen.

« Gefrorenes Gemuse und Friichte kénnen gegart werden durch Benutzung
der Auftaufunktion. Schalentiere, Gefliigel und Fleisch mussen vor dem
Garen aufgetaut werden.

« Einige Gerichte mit langer Garzeit (z.B. gedampfte Biskuit-Desserts)
machen es erforderlich, den Wassertank wdhrend des Garprozesses
nachzufillen.

« Verwenden Sie stets Topflappen oder Ofenhandschuhe, um wdhrend oder
nach dem Garvorgang den Deckel, die Gareinsdtze oder die Griffe
anzufassen.

Reinigung und Pflege
Reinigung des Dampfgarers

 Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker aus der Steckdose. Tauchen Sie den
 Lassen Sie das Gerdt vor der Reinigung vollstdndig abkihlen. elektrischen Sockel
« Vergewissern Sie sich, dass das Gerdt vollsténdig abgekihlt ist, bevor Sie - nicht in Fliissigkeit
die Saftauffangschale und den Wassertank leeren. und spiilen Sie ihn
e Spllen Sie alle abnehmbaren Teile in warmem Wasser mit etwas nicht direkt unter
Spulmittel. Danach mit klarem Wasser abspiilen und trocknen. dem Wasserhahn
« Mit Ausnahme der elektrischen Basis sind alle Teile/ Zubehorteile des  ab.
Dampfgarers spllmaschinengeeignet. Verwenden Sie keine
scheuernden
Reinigungsprodukte.
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Entkalken des Dampfgarers

o Um die volle Leistungsfdhigkeit Thres Dampfgarers zu erhalten, sollten Sie
ihn nach jeweils 8 Stunden Betriebszeit entkalken. Gehen Sie dabei wie
folgt vor:

- Nehmen Sie den Saftauffangbehdlter ab.
- Fillen Sie 1 Liter kaltes Wasser in den Wassertank.

&

- Flgen Sie 1 Glas (ca. 150 ml) Haushaltsessig hinzu.

- Lassen Sie das Ganze tiber Nacht einwirken.

- Leeren Sie den Tank und spllen Sie ihn danach mehrmals mit klarem
warmem Wasser aus.

- Verwenden Sie keine anderen Entkalker.

Aufbewahrung

o Setzen Sie die Garschale umgekehrt auf den Saftauffangbehdlter.

« Setzen Sie die Muffinform (mit Offnung nach unten) darauf - fig.15.
« Setzen Sie den Gareinsatz Nr. 1 umgekehrt auf den Sockel - fig.16.

« Setzen Sie den Gareinsatz Nr.2 auf den Gareinsatz Nr. 3 - fig.17.

Alle Einzel-/
Zubehorteile
passen ineinander
und lassen sich

« Setzen Sie den Deckel darauf - fig.18. kompakt
verstauen.
Probleme / Losungen
Problem Grund Losung

An den Seiten des Gerdts tritt
Dampf aus.

Gareinsdtze nicht optimal
aufeinander gesetzt.

Uberprifen Sie, ob die
Gareinsdtze richtig aufeinander
gesetzt sind und ihre
Reihenfolge richtig ist.

Ich habe mein Gerat
eingesteckt, aber es hat sich
ausgeschaltet.

Sie haben das Gerat nicht
innerhalb von 2 Minuten
eingeschaltet und es ist in den
Standby-Modus gewechselt.

Driicken Sie einmal auf die
Start/Stopp-Taste, um den
Standby-Modus zu beenden.

Es lauft Wasser aus dem Sockel.

Leck am Heizelement.

Bringen Sie das Gerdt in ein
autorisiertes
Kundendienstzentrum.

Die Lebensmittel garen
langsamer als zuvor.

Heizelement ist verkalkt.

Entkalken Sie das Heizelement
(siehe Abschnitt Entkalken des
Dampfgarers).
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Omschrijving

Gebruikersinstructies

1 Deksel 10 Instrumentenbord

2 Stoommandjes a Programmakeuzeknop

3 Bakrooster b Toets @

4 Cakevorm c Scherm met bereidingsijd

5  Rijstkom d Toets @

6  Sapopvangbak e Toets diepgevroren met lampje [3&]
7 Vulopening f Lampje Warmhoudfunctie

8  Waterreservoir g Toets (start/stop)

9  Elektrisch onderstel

Voor het eerste gebruik

« Gebruik een zachte spons om het waterreservoir en de buitenkant van de
elektrische basis - fig.1 schoon te maken.

« Was alle verwijderbare onderdelen (kommen, rijstkom, sapopvangbak,
verwijderbare roosters, deksel, cakevorm) af met lauw water en
afwasmiddel. Afspoelen en afdrogen.

e U mag dlle delen, behalve de elektrische basis, in de wasmachine
schoonmaken.

Gebruik geen
krabber, zeker niet
op het
verwarmings-
element. Dompel
de elektrische
basis nooit onder
in water.

Vul het waterreservoir

Gebruik geen
kruiden of andere
vioeistoffen dan
water in het
reservoir. Zet het
toestel nooit direct
onder de kraan om
het reservoir te
vullen, gebruik
steeds een kom
met giettuit.

Plaats de verwijderbare onderdelen

o Plaats de sapopvangbak op het reservoir - fig.3.
o Zet de roosters op de kommen - fig.4.
o Plaats de kom(men) 1, 2 en dan 3 op de sapopvangbak - fig.5.

e Plaats het deksel.

« Giet koud water direct in het waterreservoir tot het maximale niveau
(1,5 liter) - fig.2.

« Gebruik schoon water bij elk gebruik en controleer of het waterreservoir
tot het maximum gevuld is.

CONTROLEER OF ER WATER IN HET APPARAAT ZIT VOOR U HET
APPARAAT AANZET.

Slechts 1 kom kan
direct gebruikt
worden op de
sapopvangbak.

« Wanneer u de rijstkom of cakevorm gebruikt, mag u die rechtstreeks op
de roosters in de kom plaatsen.
« Controleer of de kommen goed zijn geplaatst.
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Bereiding

o Sluit het toestel aan: u hoort nu een inschakeltoon. De kleur van het
gekozen programma knippert. De voorgestelde bereidingstijd knippert
op het scherm.

e Plaats de programmakeuzeknop op het pictogram van het gekozen
kookprogramma - fig.6.

« De voorgestelde bereidingstijd kan met de toetsen [gg en [ verlengd of
verkort worden.

« Indien er niets wordt gedaan, schakelt het apparaat na 2 minuten naar
standby.

« Om de standby modus te verlaten drukt u op de toets [ENED.

Kies de bereidingstijd

Leg je handen
niet op het toestel
wanneer dit aan
staat. De stoom
die door de
gaatjes van het
deksel naar buiten
komt kan heel
warm zijn.

o Uw toestel biedt 6 bereidingsprogramma s met 6 oplichtende kleuren:
Programma 1 / BLAUW: Vis (ingestelde tijd 15 min)
Programma 2 / ORANIE: Groenten korte bereidingswijze
(ingestelde tijd 20 min)
Programma 3 / GROEN: Groenten lange bereidingswijze
(ingestelde tijd 30 min)
@) Programma . Vlees (ingestelde tij min
P 4/ PAARS: Viees ( Ide tijd 35 min)
<] Programma : Rijst/eieren (ingestelde tij min
/| P 5 / GEEL: Rijst/ ( Ide tijd 40 min)
Programma 6 / ROOD: Cake (ingestelde tijd17 min)

« De kleur van het programma licht op en knippert - fig.7.
 De standaardtijd knippert:
- Als de ingestelde tijd juist is, drukt u op - fig.8.
- Als de ingestelde tijd onjuist is, kunt u deze met de knoppen [Eg en [
verlengen of verkorten. Als u op [§ drukt, bevestigt u de
gekozen tijd.
 De bereidingstijd en de kleur van het gekozen programma stoppen met
knipperen en de bereiding start.
 De resterende bereidingstijd loopt af, eerst de minuten en tijdens de
laatste minuut de seconden.
o Tijdens de bereiding kunt u de bereidingstijd en het programma steeds
met de toetsen [l en [ wijzigen.

Door de + of -
insteltoets langer
ingedrukt te
houden, verhoogt
of verlaagt u de
bereidingstijd
sneller.
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Warmhoudfunctie

Tijdens het « U hoort twee geluidssignalen wanneer de bereiding gereed is - fig.9.
warmhouden, kunt e Wanneer de bereiding gereed is, treedt de warmhoudfunctie
u geen andere automatisch in werking en begint de kleur van het programma te

functies gebruiken.  knipperen. De toets licht op - fig.10.

U kunt het toestel, e De verstreken tijd van het warmhouden wordt weergegeven.
indien u dat wenst,

wel uitschakelen

(door op de toets

E te drukken).

Bereiding van diepvriesproducten

Het is mogelijk om bevroren groenten en fruit te koken zonder eerst te

ontdooien.

Het toestel zal automatisch 10 minuten aan de gekozen bereidingstijd

toevoegen.

« Kies het gewenste programma.

« Druk op toets [3&] - fig.11.

« De tijd wordt automatisch verlengt voor ontdooien en knippert.

e Druk op om de bereiding te starten, de tijd stopt met knipperen en
de bereiding start.

« Tijdens de bereiding kunt u de bereidingstijd en het programma steeds
met de toetsen [l en I wijzigen.

Tijdens de bereiding

Raak de warme o U kan de bereidingstijd met de toetsen [l ou [l

oppervlakken  Als er geen stoom wordt gevormd, zit er niet genoeg water in het toestel.
noch het voedsel Voeg water toe via de vulopening aan de rechterkant van het toestel
dat bereid wordt - fig.12.

aan. Gebruik » U moet niet opnieuw op de toets IR, drukken, het toestel start vanzelf

ovenhandschoenen.  opnieuw op.
Als er geen water

in het toestel zit,

warmt het niet op.

Het voedsel eruit halen

o Verwijder het deksel aan de handgreep. Gebruik
o Verwijder de kommen - fig.13. ovenhandschoenen
 Serveer het voedsel. voor vastpakken

van kommen en

deksels - fig.13.
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Om de stoomkoker te stoppen

Indien er niets o Als u het toestel tijdens de bereiding wil stopzetten, drukt u op de toets
gedaan wordt, ED.

springt het scherm , Tijdens het warmhouden drukt u op de toets [EED).

uitenschakelthet o pe pereiding wordt stopgezet. Het controlelampje en de

apparaat naar "programmakeuzeknop” op het scherm beginnen snel te flikkeren.
standby na « Om het toestel volledig uit te zetten, schakelt u het apparaat uit.
2 minuten. Het

apparaat houdt het

voedsel gedurende
1 uur warm. Daarna
schakelt het naar
standby. De
verlichting gaat uit.

Tabel met bereidingstijden

De tijden worden ter indicatie gegeven. Ze kunnen variéren in functie van de omvang van de
voedingsmiddelen, de ruimte ertussen, de hoeveelheden, ieders individuele smaak en de spanning
op het elektriciteitsnetwerk.

Groenten - fruit

Groenten - fruit korte bereidingswijze

Voorbereiding Type Hoeveelheid Bereidingstijd
Wortelschijfjes Vers 3009 22-27 min
Paddestoelen Vers 500¢g 18-25 min
Spinazie Vers 300g 12-17 min
Paprika Vers 2509 18-25 min
Kleine witte uitjes Vers 2509 15-20 min
Bananen Vers 4 12-17 min
Perziken Vers 4 12-17 min
Appelen Vers 4 25-30 min
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Groenten - fruit lange bereidingswijze

Voorbereiding Type Hoeveelheid Bereidingstijd
Artisjok Vers 1 middelgroot £45-55min
Asperges Vers 5509 30-34 min
Broccoli Vers 500g 25-35min
Kool Vers 600 g 30-35min
Bloemkool Vers 1 middelgroot 35-45 min
Prinsessenbonen Vers 4509 34-40 min
Prei Vers 500g 34-47 min
Erwten Vers 3509 35-40 min
Aardappelen Vers 600 g 40-46 min
Courgette Vers 500g 25-30 min
Peren Vers 4 25-30 min

Vis - Schaaldieren

Voorbereiding Type Hoeveelheid Bereidingstijd
Visfilet Vers 3509 12-14 min
Schaaldieren Vers 2009 5-10 min
Steak Vers 300g 12-17 min
Zalm Vers 5509 20-30 min

Vlees - Gevogelte

Voorbereiding Type Hoeveelheid Bereidingstijd
Kippenbouten Vers, in hun geheel 4 35-45 min
Kipschnitzel Vers 4509 20-25 min
Kalkoenschnitzel Vers 4009 20-26 min
Lamskoteletten Vers 500 g 18-23 min
Varkensfilets Vers 600 g 40-45 min
Worst - 6 10-15 min

Eieren

Voorbereiding Type Hoeveelheid Bereidingstijd
Zachtgekookte eieren 6 12-15 min
Hardgekookte eieren - 6 20-25 min




Rijst - Pasta - Granen

Voorbereiding Type Hoeveelheid Bereidingstijd

Witte lange rijst 15049 300 ml 30 min

Voorbereiding Type Hoeveelheid Bereidingstijd
Cake met rode vruchten 6 25 min
Chocoladetaart 6 23 min
Yoghurttaart 6 18 min
Cake met Provencaalse kruiden 6 18 min
Wortelcake 6 18 min

o U kunt cakerecepten uitproberen, zowel de recepten uit het boek als uw
eigen recepten.

* Om meerdere schotels te bereiden: begin met de bereiding van de
voedingsmiddelen die het meeste tijd nodig hebben. Leg deze
voedingsmiddelen in kom 1. Voeg tijdens het koken andere kommen met
voedingsmiddelen die sneller gaar zijn toe.

Om cake te bakken

o Giet de cakedeeg in de vorm, doe de vorm niet te vol zodat het beslag De cakevorm

tijdens het bakken niet overloopt. moet altijd
« Plaats de cakevorm in de kom - fig.14. geplaatst worden
e De cakevorm kan niet geplaatst worden in de oven, de magnetron en de in de kom met
vriezer. deksel.

Soms moet u de
vorm invetten om
aanbakken te
voorkomen.

Om de cakevorm te verwijderen

Als u de cake in « Gebruik ovenhandschoenen. Neem het deksel bij het handvat vast.
de koelkast wil  Verwijder de cakevorm van de kom.

bewaren, laat de e Laat een aantal minuten afkoelen voordat u de cake verwijderd.
cake dan eerst tot e Dien de cake op.

kamertemperatuur

afkoelen.




Stoomtips en -technieken

e Leg het voedsel niet te vast op elkaar in het stoommandje. Laat wat
ruimte over zodat de stoom er zo goed mogelijk tussendoor kan bewegen.

« Gebruik voor het beste resultaat, stukjes voedsel van ongeveer dezelfde
afmetingen (zoals aardappelen, groenten en kippenborst) zodat ze
dezelfde bereidingstijd nodig hebben. De bereidingstijd wisselt naar
gelang de grootte en dikte van het voedsel.

« Til het deksel niet te vaak op om het kookproces te controleren, hierdoor
gaat stoom verloren en duurt de bereidingstijd langer.

 Als er voor een recept huishoudfolie nodig is, gebruik dan altijd het type
dat in de magnetron kan. Huishoudfolie wordt vaak gebruikt om
condensvorming en het bederf van delicaat voedsel, zoals eiergerechten,
te voorkomen. Voorkom het gebruik van aluminiumfolie, hierdoor duurt
de stoomtijd meestal langer.

e Een subtiele smaak kan worden gegeven aan uw gerechten met de
toevoeging van verse kruiden, schijfjes citroen of sinaasappel, knoflook
en ui.

« Om meer smaak toe te voegen aan gevogelte, vlees en vis, kunt u gebruik
maken van marinades; combinaties van kruiden en wijn of barbecue-
sauzen of specerijen mengsels.

e De bevroren groenten en fruit kunnen worden gestoomd zonder te
ontdooien. Alle schelpdieren, gevogelte en vlees moet volledig worden
ontdooid voor het stomen.

« Voor sommige recepten met een lange bereidingstijd, zoals gestoomde
luchtige desserts, moet u iets meer water toevoegen tijdens het stomen.

e Gebruik altijd ovenhandschoenen wanneer u de mandjes of de glazen
stoompotjes beetpakt tijdens of na de bereiding.

Onderhoud en reiniging
De stoomkoker reinigen

o Haal de stekker uit het stopcontact na gebruik van de stoomkoker. Dompel de

 Laat hem volledig afkoelen voordat u hem schoonmaakt. elektrische basis

e Controleer of de stoomkoker volledig is afgekoeld voordat u de nooit onder en
vochtopvanger en het waterreservoir leegt. houd de basis

« Was alle afneembare onderdelen af met warm water en afwasmiddel, nooit rechtstreeks
spoel ze af en maak ze droog. onder de kraan.

« Alle onderdelen, behalve het elektrische onderstel, kunnen veilig in de  Gebruik geen
vaatwasmachine. schurende

schoonmaakmiddelen.



Om het apparaat te ontkalken

« Voor het beste resultaat moet u de stoomkoker ontkalken na elke 8 keer
gebruiken. Hiervoor moet u:
- De vochtopvanger verwijderen.
- 1 liter koud water in het waterreservoir gieten.
- 1 glas (ongeveer 150 ml) witte azijn toevoegen.
- Het een nacht laten inwerken.
- De binnenkant van het waterreservoir meerdere keren uitspoelen met a

warm water.

- Geen andere ontkalkingsproducten gebruiken.

Opbergen

o Zet de rijstkom opnieuw in de sapopvangbak.
« Plaats de cakevorm opnieuw op de rijstkom - fig.15.
« Leg kom 1 terug op de basis - fig.16.

e Zet schaal 2 in schaal 3, zet deze samen ondersteboven op de basis

- fig.17.

o Leg het deksel er bovenop - fig.18.

Problemen / Oplossingen

Alle onderdelen
kunnen in de
stoomkoker

worden bewaard.

Probleem

Oorzaak

Oplossing

Er ontsnapt stoom aan de
zijkant van het apparaat.

De schalen zijn slecht op elkaar
gezet.

Controleer of de schalen goed
op elkaar zijn gezet en of de
volgorde klopt.

Ik heb het apparaat
aangesloten maar hij is vanzelf
uitgegaan.

U heeft het apparaat niet

2 minuten van tevoren
aangezet en de standby-stand
is ingeschakeld.

Druk éénmaal op de start/stop
toets om de standby modus te
verlaten.

Er komt water uit het voetstuk.

Het verwarmingselement lekt.

Breng het apparaat naar een
erkend servicecentrum.

De voedingsmiddelen koken
minder snel dan voordien.

Aangekalkt
verwarmingselement.

Ontkalk het
verwarmingselement (zie
paragraaf onderhoud en
schoonmaak).
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Descripcion

1 Tapa 10 Controles
2 Cestas de vapor a Selector de programa
3 Bandejas de coccion b Boton
4 Molde para pasteles ¢ Pantalla con tiempos de coccién
5 Boldearroz d Boton
6  Depbsito para recoger jugos e Botdn de alimentos congelados
7  Orificio de llenado con Indicador [3&]
8 Deposito de agua f Indicacién de conservacion
9  Base de alimentacion eléctrica de los alimentos calientes
g Boton de encendido/apagado
Preparacion

Antes de utilizar el aparato por primera vez

« Limpie el deposito de agua con una esponja no abrasiva - fig.1 y la  No utilice nunca
parte exterior de la base electrénica. estropajos,

« Lave todas las partes extraibles (recipientes, bol de arroz, depésito para  especialmente
recoger jugos, bandejas extraibles, cubierta, molde para pasteles) con sobre el elemento
agua templada y liquido lavavajillas. Aclare y seque cuidadosamente.  que produce calor.

 Puede lavar todas las piezas en el lavavajillas salvo la base electronica.  No sumerja nunca

la base electronica.

Rellene el depésito de agua

No introduzca nunca
ningdn alifo o
liquido que no sea
agua en el deposito
de agua.

No rellene el
depésito de agua
colocandolo
directamente bajo el
grifo; utilice una
jarra.

« Ponga agua fria directamente en el depésito de agua hasta alcanzar el
nivel méaximo (1,5 litros) - fig.2.

« Cambie el agua tras cada uso y compruebe que el depdsito de agua se
ha llenado hasta el nivel maximo.

ASEGURESE DE QUE SIEMPRE HAYA AGUA EN EL DEPOSITO ANTES
DE ENCENDER EL APARATO.

Acoplamiento de los elementos extraibles

« Coloque el depésito para recoger jugos sobre el depésito de agua - fig.3. Solo se puede
« Enganche las bandejas en los recipientes - fig.4. utilizar 1

« Coloque el/los recipiente(s) 1, 2 y 3 sobre el depdsito para recoger jugos recipiente

- fig.5.
« Encaje la tapa.

directamente
sobre el depésito

e Cuando utilice el bol de arroz o el molde para pasteles, coléquelos para recoger
directamente sobre las bandejas en el recipiente. jugos.
« Compruebe que los recipientes estan colocados correctamente.
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Cocinar

e Enchufe el electrodoméstico: oird un "bip" que le indicard que esta
conectado a la red. El color del programa escogido parpadeard. La
pantalla con el tiempo de coccién sugerido parpadeard.

e Coloque el selector de programa debajo del simbolo del programa
escogido - fig.6.

« Con los botones [f@ y [ podra ajustar el tiempo de coccion sugerido.

¢ Si no realiza ninguna otra accién, la pantalla se apagard y el
electrodomeéstico se pondrd en modo en espera transcurridos 2 minutos.

e Pulse el boton R para salir del modo en espera.

Seleccion del tiempo de coccion

No coloque las manos
sobre el
electrodoméstico
cuando esté en
funcionamiento,
puesto que este emite
vapor a través de los
orificios de la tapa.

o Su electrodoméstico ofrece 6 programas de coccion distintos asociados
a 6 indicadores de color:

Programa 1/AZUL: Pescado (preconfigurado a 15 min.)
Programa 2/NARANJA: Verduras con tiempo de coccion corto
(preconfigurado a 20 min.)

Programa 3/VERDE: Verduras con tiempo de coccion largo
(preconfigurado a 30 min.)

Programa 4/VIOLETA: Carne (preconfigurado a 35 min.)
Programa 5/AMARILLO: Arroz/huevos (preconfigurado a 40 min.)
>) Programa 6/R0JO: Pasteles (preconfigurado a 17 min.)

« El color del programa correspondiente se encenderd y parpadeara - fig.7.
« El tiempo configurado por defecto parpadeara:
- Si esta de acuerdo con el tiempo preconfigurado, pulse - fig.8.
- Si desea cambiar el tiempo preseleccionado, ajustelo con los botones
y By pulse para confirmar el tiempo escogido.
 En este punto habra configurado el tiempo y el programa seleccionados
y empezard la coccion.
« Durante la coccion, el tiempo restante aparece contado en minutos y en
el Gltimo minuto, en segundos.
« Una vez haya empezado la coccion, podra ajustar el tiempo de coccion
cuando lo desee, con los botones [l o [l y cambiando el programa.

Si mantiene
pulsadas durante
unos segundos las
teclas + o - podra
aumentar o reducir
el tiempo de
cocciébn con mayor
rapidez.

Funcion de conservacion en caliente

Mientras la funcién de e Al final del tiempo de coccion oira dos "bips” sonoros - fig.9.
conservacion en e La funcion de conservacion en caliente se activara automaticamente al

caliente esté en acabar el tiempo de coccién y el color del programa se encenderd y se

funcionamiento,nose  apagard de forma intermitente. Se iluminard el boton - fig.10.

podra realizar ninguna e Se mostrard en pantalla el tiempo de conservacion en caliente

otra accion, salvo transcurrido desde que acabé la coccion.
detenerla cuando sea
necesario (pulsando el
botén
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Cocinar productos congelados

Es posible cocinar frutas y verduras congeladas sin descongelarlas.

El electrodoméstico anadird automaticamente 10 minutos al tiempo de

coccion seleccionado.

 Escoja un programa de coccion.

o Pulsa el boton [3&] - fig.11.

e Automaticamente se aumentard el tiempo para descongelar los
alimentos y parpadeard.

o Puls para iniciar la coccion: el tiempo esté configurado y empieza
el proceso de coccion.

e na vez haya empezado la coccién, podrd ajustar el tiempo de coccion
cuando lo desee, con los botones [fll o [l y cambiando el programa.

Durante el tiempo de coccion

No toque las o Si desea cambiar el tiempo de coccion, pulse [ o [

superficies o Si el electrodoméstico deja de emitir vapor, significa que se ha quedado
ca.lientes ni los sin agua. Afada agua vertiéndola por el orificio de llenado situado en el
alimentos que se lado derecho del electrodoméstico - fig.12.

estén cocinando.

« No es necesario que vuelva a pulsar el boton &

puesto que el

Utilice manoplas electrodoméstico se pondrd en marcha de nuevo automaticamente.

resistentes al calor.
Si se ha agotado el
agua, el
electrodoméstico
dejard de emitir
calor.

Sacar los alimentos

« Saque la tapa cogiéndola por su asa.
o Retire los recipientes - fig.13.
e Sirva la comida.
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Utilice manoplas
resistentes al
calor para
manipular los
recipientes y las
tapas - fig.13.



Si no realiza
ninguna otra

accion, la pantalla 4 pyrante la funcion de conservacion en caliente, pulse [EED.
e La interrupcion de la coccién se indicard mediante un parpadeo rapido

se apagara y el
electrodoméstico
se pondrd en
modo en espera
transcurridos

2 minutos.

Tras 1 hora de
funcionamiento
de la funcién de
conservacion en
caliente, el
electrodoméstico
pasard a modo en
espera. Las luces
se apagardn.

Tabla de tiempos de cocciéon

Los tiempos de coccion para el recipiente 1 son Gnicamente orientativos. Los tiempos pueden
variar en funcién del tamafo y de los alimentos, el espacio entre ellos, su cantidad, el sabor de
cada uno de ellos y el voltaje de su suministro eléctrico.

Verduras y frutas

Verduras: tiempo de coccién corto

el boton ENED.

Apagado del cocedor al vapor

 Sidesea detener el electrodoméstico durante el tiempo de coccién, pulse

de la luz y de la pantalla del "selector de programa".
e Desenchufe el electrodoméstico para apagarlo por completo.

Preparacion Tipo Cantidad Tiempo de coccion
Zanahorias en rodajas Frescas 300g 22-27 min.
Champifiones Frescos 500¢g 18-25 min.
Espinacas Frescos 3009 12-17 min.
Pimientos Frescos 2509 18-25 min.
Cebollitas blancas pequefias Frescos 2509 15-20 min.
Platanos Frescas 4 12-17 min.
Melocotones Frescas 4 12-17 min.
Manzanas Frescas 4 25-30 min.
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Verduras: tiempo de coccion largo

Preparacion Tipo Cantidad Tiempo de coccion
Alcachofa Frescos 1 pieza de tamano medio £45-55 min.
Esparragos Frescas 550g 30-34 min.
Brécol Frescos 500¢g 25-35 min.
Calabaza Frescos 600 g 30-35 min.
Coliflor Frescos 1 pieza de tamano medio 35-45 min.
Judias verdes Frescos 4509 34-40 min.
Puerros Frescos 500¢g 34-471 min.
Guisantes de huerta Frescos 350g 35-40 min.
Patatas Frescas 600 g 40-46 min.
Calabacines Frescas 500g 25-30 min.
Peras Frescos 4 25-30 min.

Pescado y marisco

Preparacion Tipo Cantidad Tiempo de coccion
Lomos de pescado Frescos 3509 12-14 min.
Marisco Frescos 2009 5-10 min.
Lomos de abadejo de Alaska Frescos 300g 12-17 min.
Salmoén Frescos 550g 20-30 min.

Carne y aves

Preparacion Tipo Cantidad Tiempo de coccion
Muslos de pollo Enteros y frescos 4 35-45 min.
Escalopa de pollo Frescas 4509 20-25 min.
Escalopa de pollo Frescas 4009 20-26 min.
Chuletas de cordero Frescas 500¢g 18-23 min.
Lomo de cerdo Frescos 60049 40-45 min.
Salchichas - 6 10-15 min.

Huevos

Preparacion Tipo Cantidad Tiempo de coccion

Huevos pasados por agua - 6 12-15 min.

Huevos duros - 6 20-25 min.




(¢) Arroz-Pasta-Cereales

Preparacion Tipo Cantidad Tiempo de coccion
Grano de arroz largo blanco 15049 300 ml 30 min.
Pasteles
Preparacion Tipo Cantidad Tiempo de coccion
Pastel de frutas -- 6 25 min.
Tarta de chocolate 6 23 min.
Pastel de yogur 6 18 min.
Pastel provenzal 6 18 min.
Pastel de zanahorias 6 18 min.
 Puede preparar multitud de recetas de pasteles, incluidas las que figuran
en el libro de recetas y sus propias recetas personales.
e Para cocinar varios platos a la vez, empiece por cocinar aquellos que re-
quieran mas tiempo. Coléquelos en el recipiente 1, y luego vaya afa-
diendo gradualmente los demas recipientes con los alimentos que se
cocinan mas rapido.
Elaboracion de pasteles
o Coloque la mezcla del pastel en su molde, evitando llenarlo en exceso y  El molde para

que se derrame, en el caso de ciertas recetas.

« Coloque el molde en el recipiente - fig.14.

e El molde para pasteles no se puede poner en el horno, el microondas o
el congelador.

Si quiere conservar e Utilice manoplas de horno resistentes al calor.
los pasteles en la « Saque la tapadera cogiéndola por su asa.

pasteles se ha de
poner siempre en el
recipiente situado
bajo la tapa. Puede
que tenga que
untar el molde con
mantequilla en el
caso de ciertas
recetas.

Retirar el molde para pasteles

nevera, espere  Deje que se enfrie durante algunos minutos antes de sacar los pasteles.

hasta que se e Sirvalos.
enfrien y alcancen

la temperatura

ambiente antes de
introducirlos en la

nevera.



Consejos y técnicas para cocinar al vapor

« No coloque la comida demasiado apretada en las cestas. Deje espacio
para que circule el vapor tanto como sea posible.

e Para conseguir mejores resultados, utilice trozos de comida de
aproximadamente el mismo tamano (como patatas, verduras y pechugas
de pollo) para que se cocinen al mismo tiempo. El tamafo y el grosor de
los alimentos pueden alterar el tiempo de coccién.

« No levante la tapa a menudo para comprobar el avance de la coccién,
puesto que asi se pierde vapor y eso puede alargar el tiempo necesario
para la coccion.

« Si para alguna receta ha de utilizar film transparente, use siempre del tipo
que sirve para varios usos y se puede introducir en el microondas. A
menudo el film transparente se emplea para evitar la condensacion y
evitar estropear alimentos delicados, como las natillas. Evite utilizar papel
de aluminio, pues aumenta el tiempo necesario para la coccion al vapor.

« Cuando escoja los alimentos que quiere cocinar al vapor, seleccione piezas
de un tamafo adecuado para que entren bien en la cesta, especialmente
si han de cocinarse enteros, como en el caso del pescado.

 Se les pueden aportar toques sutiles de sabor a los alimentos cocinados
al vapor, anadiéndoles hierbas frescas, rodajitas de limén o naranja, ajo
y cebolla. Dichos ingredientes se pueden afadir directamente a la comida.

« ara darle mas sabor alas aves, la carne y el pescado, déjelos en adobo o
marinandose, emplee combinaciones de hierbas y vino o mezclas de
especias o salsas para barbacoas.

e Las frutas y verduras congeladas se pueden cocinar sin descongelar. Todo
el marisco, la carne y las aves han de estar totalmente descongelados
antes de cocinarse al vapor.

 Para algunas recetas que requieren un largo tiempo de coccién, como es
el caso del pudin de bizcocho, tendra que cubrir los alimentos con mas
agua fria mientras se cocinan al vapor.

 Utilice siempre manoplas cuando maneje las cestas o los recipientes
calientes durante la coccion o después de la misma.

Mantenimiento y limpieza
Limpieza del cocedor al vapor

« Desenchufe el cocedor al vapor después de su uso. No sumerja la

« Deje que se enfrie por completo antes de limpiarlo. base electronica

* Aseglrese de que se ha enfriado completamente antes de vaciar el ni la enjuague
depésito para recoger jugos y el depésito de agua. bajo el grifo.

« Lave todas las piezas extraibles con agua templada y liquido lavavajillas, No utilice
enjudaguelas y séquelas. productos de

« Todas las piezas se pueden introducir en el lavavaiillas, salvo la base de  limpieza
alimentacion eléctrica. abrasivos.



Eliminacion de la cal del electrodoméstico

« Para obtener mejores resultados, elimine la cal del cocedor al vapor cada
8 usos. Para hacerlo:

- Retire el depésito para recoger jugos.

- Vierta 1 litro de agua fria en el depésito de agua.

- Ahada 1 vaso (cerca de 150 ml) de vinagre blanco (disponible en las
ferreterias).

- Déjelo para que se elimine la cal durante la noche.

- Enjuague el deposito de agua varias veces con agua templada.

- No utilice otros productos descalcificadores.

Almacenaje

» Coloque el bol de arroz boca abajo en el depésito para recoger jugos.

Todas las piezas

« Coloque el molde para pasteles boca abajo sobre el bol de arroz - fig.15. se pueden
« Coloque el recipiente 1 boca abajo sobre la base - fig.16. guardar dentro
« Introduzca el recipiente 2 en el recipiente 3 y dele la vuelta sobre la base  del cocedor.
- fig.17.
« Coloque la tapa encima de todo - fig.18.
Incidentes / Soluciones
Incidente Causa Solucion

Se escapa vapor por los lados
del electrodoméstico.

Los recipientes no estan bien

enganchados unos con otros.

Compruebe que los recipientes
estan colocados y encajados en
el orden correcto.

Encaje primero el recipiente 1,
luego el 2y, por Gltimo, el 3.

Enchufo el electrodoméstico
pero se apaga solo.

Enchufo el dispositivo hace
menos de 2 minutos y se ha
puesto en modo de espera.

Pulse el boton de
inicio/apagado para salir del
modo de espera.

Sale agua de la base.

Puede que haya alguna fuga
alrededor del elemento que
produce calor.

Lleve el electrodoméstico
a un Centro de Servicio
autorizado.

Los alimentos no se cocinan tan
rapido como solian.

Acumulacién de cal en el
elemento que produce calor.

Elimine la cal (véase la seccion
dedicada al mantenimiento
y la limpieza).
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Descricao

Tampa

Recipientes de cozedura a vapor
Tabuleiros de cozedura

Forma para bolos

Taca p/arroz

Colector de sucos

Orificio de enchimento
Depésito de agua

Base eléctrica

LoONOOTUDWN=

Preparacao

Antes da primeira utilizacao

10 Comandos

a

b
4
d
e

f

9

Selector de programas

Botdo

Ecrd com tempos de cozedura
Botdo

Botdo com indicador

para comida congelada [3&]
Indicador para manter

a comida quente

Botdo Start/Stop (Ligar/Desligar) &

o Limpe o depésito de Ggua com uma esponja ndo abrasiva - fig.1 e o Nunca utilize um

exterior da base eléctrica.

esfregdo,

o Lave todas as pecas amoviveis (recipientes, taca para arroz, colector de  especialmente no
sucos, tabuleiros amoviveis, tampa, forma para bolos) com agua quente  elemento de

e detergente para a loica. Enxague e seque.

aquecimento.

« Pode lavar todas as pecas na maquina de lavar loica a excepcdo dabase  Nunca coloque a

eléctrica.

Ndo coloque
condimentos ou
outros liquidos para
além de agua no
deposito de dgua.
Ndo encha
odepbsito de agua
colocando-o
directamente
debaixo da torneira;
utilize um recipiente
com um bico para
verter.

Colocar os elementos amoviveis

« Coloque o colector de sucos no depésito de agua - fig.3.
« Encaixe os tabuleiros nos recipientes - fig.4.
 Coloque o(s) recipiente(s) 1, 2 e 3 sobre o colector de sucos - fig.5.

e Coloque a tampa.

base eléctrica
dentro de dgua.

Encher o depésito de agua

e Coloque Ggua fria directamente no depdsito de agua até ao nivel
maximo (1,5 litros) - fig.2.
« Use dgua nova a cada utilizacdo e verifique se o depésito de dgua esta
cheio até ao nivel maximo.

ANTES DE LIGAR O APARELHO VERIFIQUE SEMPRE SE O DEPOSITO
DE AGUA CONTEM AGUA.

S6 pode ser
utilizado 1
recipiente
directamente

« Quando utilizar a taca para arroz e a forma para bolos, posicione-as sobre o colector

directamente por cima dos tabuleiros dentro dos recipientes.

de sucos.

« Verifique se os recipientes estdo correctamente colocados.



Preparacdo de alimentos

e Ligue o aparelho: um sinal sonoro avisa que esta ligado & corrente. A cor
do programa escolhido comeca a piscar. O ecrd com o tempo de
cozedura sugerido comeca a piscar.

» Coloque o selector de programas por baixo do simbolo do programa que
escolheu - fig.6.

« O tempo de cozedura sugerido pode ser ajustado com os botdes [Eg e -

 Se ndo efectuar qualquer outra accdo, o ecrd desliga-se e o aparelho
pqssa para o modo de poupanga de energia ao fim de 2 minutos

Escolher o tempo de cozedura

Ndo coloque as
mados em cima do
aparelho quando
em utilizacdo,
uma vez que o
vapor sai através
de orificios na
tampa.

¢ O seu aparelho dispée de 6 programas de cozedura associados a
6 indicadores de cor:

. Programa 1/AZUL: Peixe (predefinido para 15 mins)

. Programa 2/LARANJA: Vegetais - tempo de cozedura curto
(predefinido para 20 mins)

. Programu 3/VERDE: Vegetais - tempo de cozedura longo
(predefinido para 30 mins)

(@) Programa 4/ROXO: Carne (predefinido para 35 mins)

Programa 5/AMARELO: Arroz/ovos (predefinido para 40 mins)

Programa 6/VERMELHO: Bolo (predefinido para 17 mins)

« A cor do programa fica iluminada e comeca a piscar - fig.7.
« O tempo predefinido comeca a piscar:
- Se concordar com o tempo predefinido, pressione - fig.8.

- Se pretender alterar o tempo predefinido, ajuste com os botoes [gg e
B e pressione BB para confirmar o tempo seleccionado.
» O tempo seleccionado e a luz do programa estdo agora regulados tendo
inicio a cozedura.
e Durante a cozedura, verifica-se a contagem decrescente do tempo
restante em minutos e, por fim, em segundos durante o Gltimo minuto.
 Logo que a cozedura tenha inicio, pode ajustar o tempo da mesma sempre
que desejar utilizando os botdes [fg ou [l e alterando o programa.

Uma pressdo longa
no teclado + ou -
permite-lhe
aumentar ou
diminuir o tempo
de cozedura mais
rapidamente.

Funcao "manter quente”

Enquanto a funcdo e O aviso sonoro apita duas vezes no final do tempo de cozedura - fig.9.

"manter quente” e A funcdo "manter quente” é activada automaticamente no final do
estiver em tempo de cozedura e a cor do programa comeca a piscar de forma
funcionamento, ndo  intermitente. O botdo fica iluminado - fig.10.

é possivel efectuar o« E apresentado o tempo decorrido da funcéo "manter quente" desde a

qualquer outra cozedura.
acgdo, excepto parar

quando necessdrio
(pressionando o

botdo [EIED).
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Cozinhar alimentos congelados

E possivel cozinhar vegetais e frutos congelados sem os descongelar primeiro.

O aparelho adiciona automaticamente 10 minutos ao tempo de cozedura

seleccionado.

 Seleccione um programa de cozedura.

o Pressione o botdo [3&] - fig.11.

« O tempo é incrementado automaticamente para o descongelamento e
comeca a piscar.

 Pressione para iniciar a cozedura; o tempo é regulado e a cozedura
tem inicio.

« Logo que a cozedura tenha inicio, pode ajustar o tempo da mesma sempre
que desejar utilizando os botdes [ ou [l e alterando o programa.

Durante o tempo de cozedura

Ndo toque nas o Se pretender alterar o tempo de cozedura, pressione os botées [fg ou [l

superficies « Se ndo houver vapor, significa que o aparelho necessita de mais agua.
quentes ou nos Adicione agua através do orificio de enchimento localizado no lado
alimentos que direito do aparelho - fig.12.

estd a cozinhar. « Ndo tera de pressionar o botdo novamente, porque o aparelho
Use luvas de reinicia automaticamente.

cozinha

resistentes ao
calor. Se ndo
houver dgua no
depésito, o
aparelho

deixa de aquecer.

Retirar os alimentos

e Retire a tampa pela pega.
o Retire os recipientes - fig.13.
 Sirva.

Use luvas de
cozinha
resistentes ao
calor para
manusear os
recipientes

e as tampas -
fig.13.



Se ndo efectuar
outras acgoes, o
ecrd desliga-se e o
aparelho passa
para o modo de
poupanca de
energia ao fim de
2 minutos. Ao fim
de 1 hora da
funcdo "manter
quente’, o
aparelho passa
para o modo de
poupanca de
energia. As luzes
apagam-se.

botdo EENED.

Para parar o vapor

 Se quiser desligar o aparelho durante o tempo de cozedura, pressione o

« Durante a funcdo "manter quente”, pressione o botdo (.

e Quando a cozedura chega ao fim, a luz pisca rapidamente no ecrd do

“selector do programa’.
e Desligue o aparelho da corrente.

Tabela de tempos de cozedura

Os tempos de cozedura para o recipiente 1 sdo meramente indicativos. Os tempos podem variar
consoante o tamanho dos alimentos, o espaco entre os alimentos, as quantidades, o gosto

individual e a tensdo da sua rede eléctrica.

Vegetais - frutas

Vegetais e frutas — tempo de cozedura curto

Preparacdo Tipo Quantidade  [Tempo de cozedura
Cenouras cortadas Fresco 300g 22-27 mins
Cogumelos Fresco 500¢g 18-25 mins
Espinafres Fresco 300g 12-17 mins
Pimentos Fresco 2509 18-25 mins
Cebolas pequenas Fresco 2509 15-20 mins
Bananas Fresco 4 12-17 mins
Péssegos Fresco 4 12-17 mins
Magcas Fresco 4 25-30 mins
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Vegetais e frutas — tempo de cozedura longo

Preparacdo Tipo Quantidade  |Tempo de cozedura
Alcachofra Fresco 1 tamanho médio 45-55 mins
Espargos Fresco 5509 30-34 mins
Brocolos Fresco 500¢g 25-35 mins
Couve Fresco 600 g 30-35 mins
Couve-flor Fresco 1 tamanho médio 35-45 mins
Feijdo verde Fresco 4509 34-40 mins
Alho francés Fresco 5009 34-41 mins
Ervilhas Fresco 3509 35-40 mins
Batatas Fresco 600 g 40-46 mins
Curgetes Fresco 500g 25-30 mins
Peras Fresco 4 25-30 mins

Peixe e frutos do mar

Preparacdo Tipo Quantidade  [Tempo de cozedura
Filetes de peixe Fresco 3509 12-14 mins
Crustaceos Fresco 2009 5-10 mins
Postas de pescada Fresco 300g 12-17 mins
Salmdo Fresco 550g 20-30 mins

Carne - Aves

Preparacdo Tipo Quantidade  [Tempo de cozedura
Pernas de frango Fresco, inteiro 4 35-45 mins
Bifes de frango Fresco 4509 20-25 mins
Bifes de peru Fresco 4009 20-26 mins
Costeletas de borrego Fresco 500¢g 18-23 mins
Filetes de porco Fresco 60049 40-45 mins
Salsichas - 6 10-15 mins

Ovos

Preparagdo Tipo Quantidade  [Tempo de cozedura
Ovos mal cozidos 6 12-15 mins
Ovos bem cozidos - 6 20-25 mins




(@) Arroz — Massa — Cereais

Preparacdo Tipo Quantidade  [Tempo de cozedura

Arroz agulha branco 1509 300 ml 30 mins
Bolos

Preparacdo Tipo Quantidade  [Tempo de cozedura
Bolo com fruta 6 25 mins
Bolo de chocolate 6 23 mins
Bolo de iogurte 6 18 mins
Bolo provencal 6 18 mins
Bolo de cenoura 6 18 mins

» Pode preparar vérias receitas de bolo, incluindo as do livro de receitas e
as suas proprias receitas.

e Para cozinhar varios pratos ao mesmo tempo, comece por cozinhar os ali-
mentos que requerem mais tempo de cozedura. Coloque-0s no recipiente
1 e, gradualmente, adicione os outros recipientes com os alimentos que
cozem mais depressa.

Preparacao de bolos

« Coloque a massa na forma para bolos, evitando encher demasiado ou
transbordar no caso de algumas receitas.

» Coloque a forma para bolos no recipiente - fig.14.

» A forma para bolos ndo pode ser colocada no forno, micro-ondas ou
congelador.

Se quiser colocar e Use luvas de cozinha resistentes ao calor.

A forma para
bolos deve ser
sempre colocada
no recipiente sob
a tampa. Pode ter
de untar a forma
no caso de alguns
bolos.

Retirar a forma para bolos

os bolos no
frigorifico,
aguarde que
arrefecam a
temperatura
ambiente antes
de os refrigerar.

 Retire a tampa pela pega.
« Deixe arrefecer alguns minutos antes de retirar os bolos.
« Sirva os bolos.
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Sugestoes e técnicas de cozedura a vapor

« N&o coloque muitos alimentos em simultaneo nos recipientes de cozedura
a vapor. Deixe algum espaco para o vapor circular o méaximo possivel.

e Para obter melhores resultados, use pedacos de alimentos com
aproximadamente o mesmo tamanho (como batatas, vegetais e peitos
de frango) para que cozinhem ao mesmo tempo. O tamanho e a
espessura dos alimentos alteram o tempo de cozedura.

« Evite levantar a tampa muitas vezes para verificar o progresso da cozedura,
pois isso provoca a perda de vapor e pode prolongar o tempo de cozedura.

« Se as receitas requerem pelicula aderente, utilize sempre uma pelicula
adaptada a todas as finalidades que seja adequada para uso em micro-
ondas. A pelicula aderente é utilizada frequentemente para evitar a
formacdo de condensacdo e a deterioracdo de alimentos delicados como
pudins de ovos. Evite usar papel de aluminio porque este tende a
aumentar o tempo de cozedura.

« Quando escolher os alimentos para cozinhar a vapor, seleccione alimentos
de tamanho adequado para caberem no recipiente de cozedura a vapor,
especialmente se forem cozinhados inteiros, como o peixe.

e Pode conferir um sabor suave aos alimentos cozinhados a vapor
adicionando ervas frescas, rodelas de limdo ou laranja, alho e cebola.
Estes ingredientes podem ser adicionados directamente aos alimentos.

 Para conferir mais sabor a aves, outras carnes e peixe faca marinadas, use
combinagoes de ervas, vinho, molhos de churrasco ou misturas de pimentas.

« Os vegetais e frutas congelados podem ser cozidos ao vapor sem serem
previamente descongelados. Todos os mariscos, aves e outras carnes tém
de ser completamente descongelados antes da cozedura a vapor.

« No caso de algumas receitas com um tempo de cozedura longo, tal como o
bolo-pudim, teré de acrescentar mais dgua fria durante a cozedura a vapor.

e Use sempre luvas de cozinha resistentes ao calor quando manusear os
recipientes ou tacas durante ou apés a cozedura.

Manutencado e limpeza

Limpeza do aparelho de cozedura a vapor

 Desligue o aparelho da corrente ap6s a utilizacdo.

« Deixe que o aparelho arrefeca completamente antes de o limpar.

« Verifique se o aparelho arrefeceu completamente antes de esvaziar o
colector de sucos e o depésito de agua.

« Lave todas as pecas amoviveis com Ggua quente e detergente para a
loia. Enxagle e seque.

e Todas as pecas a excepcdo da base eléctrica podem ser lavadas em
seguranga na méquina de lavar loica.

Nunca coloque a
base electrénica
dentro de dagua
nem a enxague
com dgua
corrente da
torneira. Ndo
utilize produtos
de limpeza
abrasivos.



Descalcificacdo do seu aparelho

« Para obter melhores resultados, descalcifique o seu aparelho a cada 8
utilizacoes:
- Retire o colector de sucos.
- Coloque 1 litro de Ggua fria no depésito de agua.
- Adicione 1 copo (cerca de 150 ml) de vinagre branco (& venda no
mercado).

- Deixe actuar durante a noite.
- Enxague o dep6sito de agua varias vezes com Ggua morna.
- Ndo utilize outros produtos descalcificantes.

Arrumacao

» Coloque a taga para arroz virada ao contrario dentro do colector de

Todas as pecas

SUCos. sdo guardadas
» Coloque a forma para bolos virada ao contrario por cima da taca para  dentro do
arroz - flg1 5. qpqre|ho‘
« Coloque o recipiente 1 virado ao contrdrio por cima da base - fig.16.
« Empilhe a taga 2 sobre a taga 3 e coloque o conjunto em cima da base
- fig.17.
« Coloque a tampa no topo - fig.18.
Problemas / Solucao
Problema Causa Solucdo

O vapor sai pelas laterais do
aparelho.

Os recipientes estdo mal
encaixados uns nos outros.

Verifique se os recipientes estdo
colocados e encaixados na
ordem correcta.

Coloque primeiro o recipiente

1, depois 0 2 e em seguida o 3.

Liguei o aparelho mas este
desligou-se sozinho.

Ligou o aparelho ha menos de
2 minutos e este passou para o

modo de poupanca de energia.

Pressione o botdo Start/Stop
uma vez para sair do modo de
poupanca de energia.

Estd a sair agua da base.

Deve existir uma fuga junto ao
elemento de aquecimento.

Entregue o aparelho num
Servico de Assisténcia Técnica
autorizado.

Os alimentos ndo cozinham tGo
depressa como anteriormente.

Acumulagdo de calcario no
elemento de aquecimento.

Proceda a descalcificacGo do
elemento de aquecimento
(consulte o paragrafo sobre
manutencdo e limpeza).
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Descrizione

Coperchio

Cestelli per cottura a vapore
Vassoi di cottura

Stampo per dolci

Terrina per riso

Recipiente raccogli-liquidi
Ingresso alimenti

Serbatoio acqua

Corpo alimentazione

LoONOOTUDWN=

Preparazione

10 Controlli
Selettore programma

a

b
4
d
e
f
9

Tasto [l

Display con tempi di cottura

Tasto

Tasto cibo congelato con spia [3&]
Spia alimenti tenuti in caldo
Tasto Start/Stop

Istop

Prima del primo utilizzo

superficie esterna della base dell’apparecchio.

Lavare tutte le parti rimovibili (cestelli, scodelle, terrina per riso, raccogli-

liquidi, vassoi, coperchio, forma per dolci) con acqua calda e detersivo

per piatti. Sciacquare e asciugare.

Tutte le parti eccetto la base elettronica sono lavabili in lavastoviglie.

Pulire il serbatoio per I'acqua con una spugna non abrasiva - fig.1 ela  Non utilizzare mai

pagliette,
specialmente sulla
base. Non
immergere mai in
alcun liquido la
base elettronica.

Riempire il serbatoio di acqua

Non collocare mai nel e Versare acqua fredda direttamente nel recipiente fino al livello massimo

serbatoio condimenti (1.5 1) - fig.2.
o altri liquidi al di
fuori dell'acqua. Non
riempire il serbatoio
posizionandolo
direttamente sotto
un getto d'acqua:
utilizzare un
recipiente con
beccuccio.

Posizionare gli elementi

o Utilizzare acqua fresca a ogni utilizzo e controllare che il serbatoio sia
riempito fino al livello massimo.

ASSICURARSI CHE VI SIA ACQUA NEL SERBATOIO PRIMA DI
AVVIARE L'APPARECCHIO.

o Posizionare il recipiente raccogli-liquidi sul serbatoio d'acqua - fig.3.

« Inserire i vassoi sui cestelli - fig.4.

o Posizionare i cestelli 1,2 e 3 sul recipiente raccogli-liquidi - fig.5.

o Chiudere con il coperchio.

e Per utilizzare la terrina per il riso e la forma per dolci, posizionarli

direttamente sui vassoi.

« Verificare che i cestelli siano posizionati correttamente.

E possibile
collocare solo un
cestello
direttamente sul
recipiente
raccogli-liquidi.



Cottura

e Collegare I'apparecchio alla rete elettrica: un "bip" indichera I'avvenuto A causa
collegamento alla rete. Il colore del programma selezionato lampeggia.  dell’emissione di

Sul display lampeggia il tempo di cottura consigliato. vapore dai fori del
o Posizionare il selettore in corrispondenza del programma desiderato coperchio, si
- fig.6. raccomanda di

« Iltempo di cottura suggerito pud essere regolato con i pulsanti [fg e @ non mettere le
e Se non viene effettuata nessuna azione, il display si spegnerd e mani

I'apparecchio entrera in modalita standby per 2 minuti. sull’apparecchio
« Premere il pulsante per uscire dalla modalita standby. durante I'uso.

Selezionare tempo di cottura

e L'apparecchio offre 6 programmi di cottura differenti, ciascuno Tenendo premutii
associato a un colore. Spie: tasti+o-é

Programma 1/BLU: pesce (pre-set 15 min) possibile
Programma 2/ARANCIONE: verdure - cottura breve (pre-set 20 min) ayn?en?:ure f
diminuire pit
rapidamente il
tempo di cottura.

Programma 3/VERDE: verdure - cottura lunga (pre-set 30 min)
Programma 4/VIOLA: carne (pre-set 35 min)

Programma 5/GIALLO: riso/uova (pre-set 40 min)
Programma 6/ROSSO: dolci (pre-set 17 min)

« 1l colore corrispondente al programma selezionato lampeggia - fig.7.
o Il tempo di cottura pre-impostato lampeggia:
- Per accettare il tempo pre-impostato, premere [& fig.8.
- Per modificare il tempo pre-impostato, utilizzare i tasti el e
premere Y per confermare il tempo selezionato.
o Il tempo e il programma sono ora impostati e la cottura si avvia.
¢ Durante la cottura, il tempo rimanente viene conteggiato in minuti, e in
secondi durante I'ultimo minuto.
« Una volta avviata la cottura, & possibile regolare il tempo di cottura in
ogni momento utilizzando i tasti [fg e [l e modificando il programma.

Funzione 'tenere in caldo’

Quando la « Un "bip" awviserd della fine della cottura - fig.9.

funzione "tenere in e La funzione ‘tenere in caldo’ si attiva automaticamente al termine di
caldo’ é attivata, ogni cottura, e la spia del programma lampeggia. I tasto [@] si
non & possibile accendera - fig.10.

effettuare alcuna e Sul display verra visualizzato il tempo rimanente per la funzione ‘tenere
operazione eccetto  in caldo’.

annullare se

necessario

(premendo il tasto

) .
oo 43



Cottura di alimenti surgelati

E possibile cuocere verdure e frutta congelate senza scongelarle.
L'apparecchio aggiunge automaticamente 10 minuti al tempo di cottura

selezionato.

 Selezionare un programma di cottura.

 Premere il tasto [3&] - fig.11.

« Il tempo di cottura viene automaticamente aumentato per permettere lo
scongelamento e il display lampeggia.

* Premere per awviare la cottura: il tempo viene impostato e la cottura

inizia.

« Una volta avviata la cottura, & possibile regolare il tempo di cottura in ogni
momento utilizzando i tasti [fl e [l e modificando il programma.

Durante la cottura

Non toccare le
superfici calde
durante la
cottura. Utilizzare
guanti resistenti
al calore. Se
I'acqua nel
serbatoio finisce,
I'apparecchio
smettera di
cuocere.

Rimuovere gli alimenti

 Togliere il coperchio utilizzando la maniglia.
« Togliere i cestelli - fig.13.
« Servire gli alimenti.

4y

o Per modificare il tempo di cottura premere i tasti [fg o [

« Se I'apparecchio smette di produrre vapore, cio indica che I'acqua é
esaurita. Aggiungere |'acqua versandola nel condotto di riempimento
sul lato destro dell'apparecchio - fig.12.

e Non & necessario premere il tasto [
riprendera automaticamente a funzionare.

di nuovo, I'apparecchio

Utilizzare guanti
termo-resistenti
per maneggiare i
cestelli e il
coperchio -
fig.13.



Interrompere il funzionamento

Se non viene  Per interrompere il funzionamento dell'apparecchio durante la cottura,
effettuata nessuna  premere il tasto [ERED.

azione, il display si e Se la funzione 'tenere in caldo’ é attivata, premere il tasto -
spegnera e « ]| termine della cottura viene indicato da un lampeggiamento rapido
I'apparecchio della spia e del display "selettore programma”.

entrera in standby e Scollegare I'apparecchio per spegnerlo completamente.

dopo 2 minuti. In

modalita ‘tenere

in caldo’,

I'apparecchio

entrera in standby

dopo 1 ora. Le spie

si spegneranno.

Tabella dei tempi di cottura
I tempi riportati sono indicativi e riferiti alla cottura in un cestello. I tempi possono variare a

seconda delle dimensioni degli alimenti, dello spazio tra di essi, delle quantitd, delle preferenze
individuali e del voltaggio della rete elettrica in uso.

Verdura - frutta

Verdura - frutta - cottura breve

Preparazione Tipo Quantita Tempo di cottura
Carote affettate Fresco 3009 22-27 min
Funghi Fresco 500 g 18-25 min
Spinaci Fresco 3009 12-17 min
Peperoni Fresco 2509 18-25 min
Cipolline bianche Fresco 2504 15-20 min
Banane Fresco 4 12-17 min
Pesche Fresco 4 12-17 min
Mele Fresco 4 25-30 min
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Verdura - frutta - cottura lunga

Preparazione Tipo Quantita Tempo di cottura
Carciofi Fresco 1 - dimensione media 45-55 min
Asparagi Fresco 550¢g 30-34 min
Broccoli Fresco 500¢g 25-35min
Cavolo Fresco 600 g 30-35min
Cavolfiore Fresco 1 - dimensione media 35-45 min
Fagiolini Fresco 45049 34-40 min
Porri Fresco 500g 34-47 min
Piselli Fresco 350¢g 35-40 min
Patate Fresco 600 g 40-46 min
Zucchine Fresco 500g 25-30 min
Pere Fresco 4 25-30 min

Pesce - crostacei

Preparazione Tipo Quantita Tempo di cottura
Filetti di pesce Fresco 3509 12-14 min
Crostacei Fresco 2009 5-10 min
Merluzzo Fresco 300g 12-17 min
Salmone Fresco 5509 20-30 min

Carne - pollame

Preparazione Tipo Quantita Tempo di cottura
Cosce di pollo Pezzi interi 4 35-45 min
Scaloppine di pollo Fresco 4509 20-25 min
Scaloppine di tacchino Fresco 4009 20-26 min
Costolette di agnello Fresco 500¢g 18-23 min
Filetto di maiale Fresco 60049 40-45 min
Salsicce - 6 10-15 min

Uova

Preparazione Tipo Quantita Tempo di cottura
Uova sode morbide 6 12-15 min
Uova sode dure - 6 20-25 min




Riso — Pasta — Cereali

Preparazione Tipo Quantita Tempo di cottura

Riso bianco a grana lunga 15049 300 ml 30 min
Torte

Preparazione Tipo Quantita Tempo di cottura
Crostata di frutta -- 6 25 min
Torta al cioccolato 6 23 min
Torta allo yogurt 6 18 min
Torta alla provenzale 6 18 min
Torta di carote 6 18 min

« E possibile preparare una vasta varietd di ricette dolci, tra cui quelle consi-
gliate nel libro di ricette.

o Per cuocere diversi alimenti contemporaneamente, iniziare da quelli che
richiedono un tempo di cottura piti lungo. Collocare tali alimenti nel primo
cestello, poi aggiungere gradatamente gli altri cestelli con gli alimenti da
cuocere.

Preparazione dei dolci

e Versare |'impasto nella forma per dolci, evitando di riempirlo troppo
causando la fuoriuscita dell'impasto dallo stampo.

« Collocare la forma nel cestello - fig.14.

e La forma non pud essere collocata in forni, forni a microonde e frigoriferi.

Per conservare i
dolci in frigorifero,
lasciarli
preventivamente
raffreddare a
temperatura
ambiente.

« Utilizzare guanti termo-resistenti.
« Togliere il coperchio utilizzando la maniglia.

« Togliere la forma.

La forma deve
essere sempre
collocata nel
cestello sotto al
coperchio. Per
alcune
preparazioni &
necessario ungere
la forma.

Rimuovere la forma per dolci

e Lasciare raffreddare qualche minuto prima di togliere il dolce.
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Consigli e modalita d'uso

« Non collocare troppo cibo nei cestelli. Lasciare spazio sufficiente per la
circolazione del vapore.

e Per risultati ottimali utilizzare porzioni di alimenti della stessa dimensione
(ad esempio patate, verdure e petti di pollo) cosi che possano cuocere
nello stesso tempo. Le dimensioni e la consistenza degli alimenti incidono
sul tempo di cottura.

« Evitare di sollevare troppo spesso il coperchio per controllare la cottura,
poiché cio causa la perdita di vapore e pud allungare il tempo di cottura.

« In caso di ricette che prevedano I'uso di pellicola trasparente, utilizzare
sempre pellicole multiuso adatte per I'uso con forno a microonde. La
pellicola trasparente & spesso utilizzata per prevenire la formazione di
condensa e per proteggere preparazioni delicate, come ad esempio le
creme all'uovo. Non utilizzare fogli di alluminio, poiché tenderebbero ad
aumentare il tempo di cottura.

 Selezionare alimenti di dimensioni adatte ai cestelli, specie se si tratta di
alimenti da cucinare interi (es. pesce).

e L'aggiunta di erbe, fette di limone o arancio, aglio e aceto possono
aggiungere sapore alle preparazioni. Tali ingredienti possono essere
aggiunti direttamente agli alimenti.

e Per dare pit sapore a pollame, carne e pesce, utilizzare marinature,
combinazioni di erbe e vino, salse barbecue o misti di aromi.

o Frutta e verdura congelate possono essere cotte e vapore senza essere
scongelate. Crostacei, pollame e carne devono essere completamente
scongelati prima della cottura.

 Per alcune ricette che prevedono tempi di cottura lunghi, come budini al
vapore, sard necessario utilizzare ulteriore acqua durante la cottura.

 Utilizzare sempre guanti termo-resistenti per maneggiare i cestelli durante
e dopo la cottura.

Manutenzione e pulizia
Pulire I'apparecchio

 Scollegare |'apparecchio dalla rete elettrica dopo I'uso. Non immergere la

e Lasciarlo raffreddare completamente prima di pulirlo. base elettrica né

 Controllare che I'apparecchio sia completamente raffreddato prima di - sciacquarla con
svuotare il recipiente raccogli-liquidi e il serbatoio d'acqua. acqua corrente.

 Lavare tutte le parti rimovibili utilizzando acqua calda e detersivo piatti, Non utilizzare
sciacquare e asciugare. detergenti

 Tutte le parti eccetto la base possono essere lavate in lavastoviglie. abrasivi.
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Disincrostare |'apparecchio

 Per prestazioni ottimali, si raccomanda di disincrostare I'apparecchio ogni
8 utilizzi. Per effettuare |'operazione:
- Rimuovere il recipiente raccogli-liquidi.
- Versare 1 litro di acqua fredda nel serbatoio d'acqua.
- Aggiungere 1 bicchiere (circa 150 ml) di aceto bianco (disponibile nei
supermercati).
- Lasciare riposare una notte.
- Sciacquare diverse volte il serbatoio con cura utilizzando acqua calda.
- Non utilizzare altri prodotti o metodi per disincrostare.

Conservazione

o Collocare la terrina per il riso capovolta nel recipiente raccogli-liquidi.
« Collocare la forma per dolci capovolta nella terrina per il riso - fig.15.

« Collocare il cestello 1 capovolto sulla base elettrica - fig.16.

o Impilare il cestello 2 nel cestello 3 e collocarli capovolti sulla base -

fig.17.

« Coprire con il coperchio - fig.18.

Problemi / Soluzioni

Tutte le parti
possono essere
collocate
all’interno

dell’apparecchio.

Problema

Causa

Soluzione

Il vapore fuoriesce dai lati
dell'apparecchio.

Cestelli collocati o incastrati tra
loro in modo scorretto.

Controllare che i cestelli siano
posizionati nell'ordine corretto.
Inserire prima il cestello 1, poi il
cestello 2 e poi il cestello 3.

L"apparecchio si & spento da
solo subito dopo essere stato
collegato.

L'apparecchio é stato spento
meno di 2 minuti fa ed &
entrato in modalita standby.

Premere il tasto start/stop una
volta per uscire dalla modalita
standby.

Dalla base fuoriesce acqua.

Potrebbe esserci una perdita
all'interno della base elettrica.

Consegnare |'apparecchio a un
centro assistenza autorizzato.

Gli alimenti non cuociono pit
rapidamente come prima.

Possibile presenza di
incrostazioni.

Disincrostare |'apparecchio
(vedi paragrafo Manutenzione
e pulizia).
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Nepypaen

1 Kamdki 10 Ztoixeia eAéyxou
2 KahdBia atpou a  AlakOTTNG EMAOYNC TTPOYPAUUATWY
3 Aiokol payelpépatog b MAnktpo
4 Ooppa KEIK ¢ 0B6vn Y XpOVOUC HaYEIPEUATOG
5 Mmoh puio0 d TMAAkTPO
6 TUNEKTNG XUUWV e [MAAKTPO KATEYUYUEVWY
7  Eicodog yepiopatog Tpogipwv pe evdeln k]
8  Aoxeio vepou f 'Evdei€n Satripnong (eotol
9  Bdon mapoxnc toxvog paynTtol
g MAAktpo svspvonomonc/
amevepyomoinon¢ R
Mpogtopacia

Mpwv and tnv mpwtn Xpron

+ KaBapiote To Soxeio vepou e éva pn SaBpwtikd ogouyydpt - fig.1 kai To
€EWTEPIKO TNG NAEKTPOVIKAG Bdonc.

«M\Ovte Oha Ta agaipolpeva pépn (MmoN, umoh pullol, GUANEKTNG UMWY,
agalpolpevol 6iokol, Kamakl, @opua KEIK) pe (e0TO VePS Kal LYPO TATWV.
Z€ByANTe KAl OTEYVWOTE.

+ Mmopeite va mOveTe OAa T €€APTAMATA GTO TMALVTAPIO TIATWY, EKTOC A6 TV

Moté pnv
XPnolpomolgiTe
oUppa yla Tpiipo,
€161ka 010
Beppaivopevo
otolyeio. Moté pnv

NAEKTPOVIKR Baon.

BubiCete oe uypd ™V
nhektpoviki faon.

lepiote To Soxeio vepou

Noté pnv npooBétete
Kapukevpata fj aAo
UYpPO €KTOC amo vepo

+ Pi€te kpUo vepd kateuBeiav uéoa oto Soxeio vepol €wg To OnpEio PEYIOTNG
xwentkétntag (1,5 Ntpa) - fig.2.
+ Xpnotpomotote Ppéoko vepod KABe popd kal eNéyETeE av To GOEio VEPOU ExeL

oto Soyeio vepou.
Mnv yepilete To
Soyeio vepol
TomoBeTwvTag T0
amevBeiog kaTw ano
™ Bpoon.
Xpnotpomojote éva
Xwvi.

YEUIOEL WG TN PéyloTtn oTddun.

EAEFXETE MANTOTE AN YTAPXEI NEPO XTO AOXEIO NEPOY TMPIN NA TO
ENEPTOMOIHZETE.

TomoB£tnon a@aipoUpEVWY GTOIXEIWV

+ TonoBeToTe To GUNAEKTN XUHWV EMdvw oTo Soxeio vepou - fig.3.

« Suvdéote Toug Siokoug endvw ota pmol - fig.4.

- TomoBeToTe T0/ Ta Mol 1, 2 kat 3 emdvw oo ouNéKTn yupv - fig.5.

+ TomoBetroTe 10 KamdkL.

+Otav xpnolpomoleite To UmoA pullol Kai T @oppa KEK, TomoBeToTe Ta
amevBeiag emavw oToug Siokoug uéoa aTo HIOA.

+ ENéyEte av Ta pmol gival owoTd TomoBeTnpéva.

Mévo 1 pmol pmopei
va XpnotpomnoinBei
amevBeiog emavw oTo
GUANEKTN XUHWV.

50



Mayeipepa

+Bakte T ouokeur) oy mpila: Ba akoUOETE éva NYNTIKO Orjpa, To omoio SnAwvel ot
ouvSédNKe pe TV mapoyy PevpaToc. AvaBooPrvel TO XpWwua TOU EMAEyuévou
ipoypaupatoc. AvaBooBrivel n 0Bvn pe ToV TPOTEIVOUEVO XPOVO MAYEIPEATOG.

+ TomoBeTOoTE TO SIAKOMTN EMAOYIC TPOYPAUMATOS KATW amd To oUpBoAo Tou
nipoypdupatog mou emhé€are - fig.6.

+ O TIPOTEIVOPEVOG XPOVOG HAYEIPEUOTOC UTTOPEL VOl TIPOCOAPHOOTE HE T KOUPTILA
ety — §

« Av 8ev avaldete mepaitépw Spdon, n 066vn Ba ofrjoel kat n cuokeur Ba
TEPIENDEL OE KATAOTAON AVAHOVIG UETA amd 2 AemTd.

+ Matote 1o mikTpo EEER VIa VO EYKATAAEIPETE TV KATAGTACN AVAHOVAG.

EmAé€te o XxpOvo payelpépatog

Mnv Balete ta xépla
oag mavw amo T
OUOKEUH 6TavV TN
XPNOIHOTIOIEITE,
kabwg avadivel atpod
anod TI¢ OMéC TOU
KOmaKiov.

+ H ouokeun oag mapéxel 6 mPoypAappaTa HayEIPEUATOG, Ta omroia cuoxeTiCovtat
UE QWTEIVEC EVOEICEIC 6 XPWUATWV:
Mpdypappa 1/MMAE: Wapi (mpokaBopiopévo ota 15 Aemtd)
Mpoypappa 2/MIOPTOKAAIL: Aayavikd pe OOVIOMO XPOVO HaYEIPENATOG
(mpokaBopiapévo ata 20 Nemtd)
Mpoypappa 3/MPAZINO: Aayavikd pe HEYAAO XPOVO  HAYEIPEHATOC
(mpokaBopiopévo ata 30 Aemtd)
Mpdypappa 4/MOB: Kpéag (mpokaBopiopévo ota 35 Aentd)
Mpdypappa 5/KITPINO: Pull/ auyd (mpokaBopiopévo ota 40 Aemtd)

5| Mpdypappa 6/KOKKINO: Kéik (mpokaBopiopévo ota 17 emtd)

- To xpWHa Tou TpoypaupaTog ewtiletat kat avaBoopPrvet - fig.7.
« H mpoemiheypévn pUBpion xpdvou avaBoofrivet:
- Av €ioTe euxaplaTnpévol pe Tov PoKaBopIopEVO Xpdvo, TaTroTe -fig.8.
- Av emBupeite va aAdgeTe Tov pokaBoplopévo xpdvo, pubpioTe pe o MAKTpa
kat [l katmatiote yia va emBeBAIOETE Tov XpOVo TG EMAOYHAG 00,
+ 0 emheypévog XpOVog Kal TO (pug TOU TIPOYPAUHATOC éxouv Aéov kaBoploTei
Kal To payeipepa apyidel.
+ Katd to payeipepa, o Xpovog mou amopével eppaviCetal o€ AemTd Kal, Katd 1o
TENEUTAIO AeMTO, o€ GeuTepONemTa.
+ MONG apxioel To payeipepa, UMOPEITe va PUBUIOETE TO XPOVO HaYEIPEHATOG
OmoTe BENETE, XPNOIMOTOIWVTAG TA TINAKTPA i [ kat aMaovtag o
TIPOYPApAL.

vepyomoinpévn n - fig.9.

erroupyia Slatipnong  + H Aetoupyia Siatipnong Beppokpaciag evepyomoleital autépata oTo TEAOG
Beppokpacia, kapia TOU XPOVOU HAYEIPEUATOC KAl TO XPWHA TOU TTpoypapuatog avaBooprvel. To

M evépyeia Seveivar  TArkTpo [ Ba pwricet - fig.10.

Suvarr, ektocamé Tt + MpoBaMetal o xpévog Siatripnong Beppokpasiag mou éxel mepdoel anoé To

Siakom Aerroupyiag, av  TEAOG TOU payelpépaTo.
Xpeidletan (matwvrag 1o

oo ERED)-

Motwvrag
TIOAPOTETApEVD TO
TMiKTPO + 1 -,
umopeite va avérioete
1 VA HELDOETE TO
XPOVO payelpépaTog
Mo ypriyopa.

Asrtoupyia diatripnong Oepuokpaaciag

‘Otav givat +To nxntikéd ofua Ba nxroet SUo PopPEC OTO TENOG TOU XPOVOU LAYEIPEUATOC
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Mayeipepa KatePuypévwy poiovTwv

Eivat Suvatd va payelpéPete kateYuypéva Aayavikd kat @poUta Xwpic va Ta

LEMaywoeTe.

H cuokeur| mpoaBétel autopata 10 NemTd oTov EMAEYHEVO XPOVO HayEIPEUATOC.

« EmAéCTe éva mpdypappa payelpéuatoc.

« NMatrote 1o koupni [3&]- fig.11.

+ O xpovog auv§avel autopata yia Ty amépuén kat avaBooPriver.

«Matiote ylo va apyioete 1o payeipepa-o Xpovog kabopiletal kat o
payeipepa apyieL.

+ MONIG apxioel To payeipepa, UTOPEITE Vo PUBIOETE TO XPOVO HAYEIPEHATOG
OmoTe BENETE, XPNOIMOTOIOVTAG T TIAFKTPA i [ kat aMadovtag o
TIPOYPAupa.

Katd to xpdvo payeipéparog

Mnv ayyilete Tig +Av emBupeite va aMAgeTe TO XPOVO MAYEIPEMATOC, TIATAOTE Ta MARKTPQA
KQUTEG EMPAVEIEC 1 ] -}

Ta TPOPIPA TTOU + Av 8ev ekhUetal GAog atude, n ouokeun xpelaletat vepo. Mpoabéate vepod
paygipevovTal. éow TNG oG yepiopatog otn 8e€1d meupd tng ovokeurc - fig.12.
Xpnotpomotiote + Aev givat avaykn va matioete §avd 1o miktpo R, kaBwg n ouokeur Ba
mupipaya yavria. EMOAVEKKIVAOEL QUTOHATA.

Av bev amopével Ghho
vepo, n ouokeur Ba
OTOMOTAOE Va
Beppaivetat.

A@aipeon Twv TPOPipwyv

+ ApaipéoTe To Kamakt amd tn Aapn.
- Aaipéote ta prmol - fig.13.
+ ZepPipeTe TA TPOPIUAL.
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Xpnotpomoijote
Tupipaya yavtia yia
Vo MACETE PMOA Kalt
kamaxia - fig.13.



Ma va 6TApaTACETE TOV ATUOpAYELpa

Av 8ev avaldBete + Av €MOUEITE VO OTAPATAOETE TN OUOKEUN GOG KATA TO XPOVO HAYEIPENATOC,
mepartépw Spaon, n natiote 1o mhiktpo [ENED.-

086vn Ba ofrioetkain . kard ) Aettoupyia Slatrhpnong Beppokpaciac, TATAGTE To Koupr ED.
ouokeur BanepiéhBel . Moh¢ otapatiosl To payeipepa, aUTO UTOBEIKVOETAl M6 T YPRYOPo
Ot katdotaon avaBooPrioo TG wtewnc évdeine kai g oBovng  «emoyéa
QVapOVHG peTd amd 2 TIPOYPAUUATOC.

)timd' Mm'f and 1 + Byd\te Tn ouoKeur amé Ty mpila Yo va TV artevepyortolfoeTe EVIEAWC.

(pa O KATAoTOON

Samipnong

Beppokpaaiag, n

ouokeur| Ba meptéNdel

O€ KATAoTaoN

QVOPOVAG.

O1 pureIvég evdeigelg

Ba oprioouv.

Mivakag xpovwv payeipépartog ﬂ

O1 XpOVOl HayELPEPATOG Yia TO PITOA 1 TTapéxovTal HOVo Katd mpoagyyian. Ot xpdvol Slagépouv avahoya
UE TO péYEBOG TWV TPOPIHWY, TN METAEY TOUG AMOOTACN, TIC TOGHTNTEC, TO IPOCWTTIKO YOUGTO KAt TV Tdon
mapoxng oag.

Aayavika - gpouta

Nayavikd - ¢poUTa — GUVTOMOG XPOVOG LAYEIPEUATOG

Mpostolpacia Tunog NoootnTta | Xpovog paysipépatog
Kapdta og péteg DOpéoka 3009 22-27 Nemtd
Mavitapla Opéoka 5009 18-25 hemrta
Zmavaki DOpéoka 300g 12-17 hentd
Mimepiég DOpéoka 250g 18-25 hemta
Mikpa avBa kpeppLdia DOpéoka 2509 15-20 hentd
Mmavaveg DOpéoka 4 12-17 hentd
Poddkiva DOpéoka 4 12-17 hentd
MnAa DOpéoka 4 25-30 Aemta
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Aayavikd — @poUTa — HaKpUG XPOVOG HAYEIPEHUATOG

Mpostopacia Tomog MNogoétnta Xpoévog payeipéparog
AYKIVAPEG Dpéoka 1 peoaiou peyéboug 45-55 \entd
Imapayyla Opéoka 5509 30-34 Aemta
Mrmpokoho Dpéoka 5009 25-35 \entd
Adxavo DOpéoka 6009 30-35 Aemta
Kouvournidt Opéoka 1 peoaiou pey£Boug 35-45 hemtd
Dacoldkia DOpéoka 4509 34-40 \emtd
Mpdaoa Dpéoka 5009 34-41 hemta
Apakdg Opéoka 3509 35-40 Aemrtdt
MNatateg Opéoka 600 g 40-46 Aentd
KohokuBia Opéoka 5009 25-30 Aenrtdt
AxAadia Opéoka 4 25-30 Aemtd

Yapia - Ootpakoeldni

Mpostolpacia Tomog MNoooétnta Xpovog paysipépatog
O\éta Yaplov Opéoka 3509 12-14 Nemta
Ootpakoeldn DOpéoka 200g 5-10 Aemta
DOi\éta pmakalidpou DOpéoka 300g 12-17 Aentd
ZOAWHOG Opéoka 5509 20-30 Aemta

Kpeatikad - MouAepika

MNpostopacia Tumog Moocotnta Xpovog payeipépatog
Mroutdkia amd Kotomoulo | ONOKANPO QPETKO 4 35-45 \emta
D\éto a6 KOTOTOUNO DOpéoka 4509 20-25 Aemmta
DiNéto amé yahomoUAa Dpéoka 4009 20-26 Aemta
Apviola maidaxia DOpéoka 5009 18-23 Nenta
Xolpva @iAéTa DOpéoka 600 g 40-45 \entd
Aoukavika - 6 10-15 Aenta

Auya

MNposgtopacia Tomog MNoootnta | Xpovog paysipéparog
MeNdta Bpaoctda avyda - 6 12-15 Nenmtél
ZIxTa Bpactd avya - 6 20-25 Nemta




(&) PUOQL, Zupapikd, AnuNTPELIaKA

MNpostolpaocia Tomog Mocotnta | Xpovog payeipépatog
MakpUKOKKOo Aeuko pult 1509 300 ml 30 Aemrta
CAKE
Kéik
MNpostopacia Tomog Noootnta | Xpovog payeipépatog
Kéik pe kahokaipva @pouta - 6 25 Nemrtd
Muké amé cokohdta - 6 23 Nemmta
K&k pe yrlaouptt - 6 18 \emtd
Kéik mpoBevodh - 6 18 ertd
Kéik kapoto - 6 18 Aemta

« MImopeite va mMapaoKEVAOETE TTOAEG CUVTAYEG Amd KEIK, CUUTEPIAAM-
Bavopévwy Twv ouvtaywv BIBAIWV HAYEIPIKAE, KABWE KAl TIG TPOCWTTI-
KEG 00G OUVTAYECG.

« MNa va payeipéPete Tautdxpova moAd gayntd, apyiote mapaokevdlov-
TAG Ta TPO@IUA TTOU ATTAITOUV TO HEYOAUTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG.
BdAte Ta 0T0 PmmoA 1, katémv otadlakd mpooBEéaTe Ta GANA UITOA PE Ta
TPOPIHA TIOU HAYEIPEVOVTAL YPNYOPOTEPA.

Mapaokeun KEK

« BAATE TO piypa TOU KEIK HECA OTN @OPHA KEIK, TIPOTEXOVTAG VA MNV TN
YepioeTe UTTEPBONKA Kal va OmO@UYETE TO TITOIAIOUA ME KATTOLES
OUVTAYEG.

+ TonoBeTAOTE TN POPA KEIK péoa oTo pro - fig.14.

«H @dppa kéik Sev pmopei va tomobetnOei 0To PoUpvo, TO YoupPvVo
MUIKPOKUUATWY Kat TNV Katauén.

H @oppa Tou Kéik
npémelva
TomoBeteital mavtote
péca 0o Pmol KATw
amo TO KAMAKL.

lowg va mpémel va
Boutupwoete
POpHa yIa Kamola
piypota KEIK.

A@aipgon TnG OpHAG KEIK

Av Béhete va
SlatnpnoETE Ta KEIK
oag oTo Yuyeio,
TIEPIPEVETE TPWTA VAl
KPUWOOULV GE
Beppokpacia
Swpatiov mpwv va Ta
Balete oto Yuyeio.

« XpnolpomoloTe mupipaya yavtia.

« AQaIPEOTE TO KATTAKL HE TN AafH.

+ AQrOTE VO KPUWOEL YIO LEPIKA AETTTA TIPIV VA AQAIPECETE TA KEIK OO,
- ZepPipeTe Ta KEIK 00,
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ZupBouAég Kal TEXVIKEG MAPACKEVNG TPOPIHWVY PE ATHO

+Mnv otiBalete moAdG tpdgiua ota kahdBia atpol. AQHoTe Aiyo Xwpo yia va
KUKAOQOPE( 0 aTPOC 600 To SuvaTdv MEPICOOTEPO.

« Mo BéNTIoTA amoTeNéaUaTa , XPNOILOTOIOTE KOMUATIA TPOQipWY TTEPiTOU Tou iGlou
pey€BouC (Mg MaTATES, Aaxavika Kat oTB0g KOTOMOUAOU) WOTE Va MAYEIPEUTOUV
Tautdxpova. To uéyeBog Kat To mayog Twv TpoYipwy Ba Tpomomoijoouv To Xpdvo
HaYEIPEPATOG.

+ AIOQUYETE VA AVAONKWVETE TO KATTAKI Y10t v ENEYXETE TNV TIOPEIC TOU PAYEIPEUATOC
TOAU ouyva, kabuwg étol yivetal Suvati n anwAela atpol kat gival Suvatod va
Tapatabei o XpOVOoC HaYEIPENATOC,

+ AV 01 GUVTAYEC AMAITOUV T XPr0N HEUBPAVNG, XPNOILOTOLEITE TAVTOTE TN PEUPPAvVN
YEVIKIG XProNG mou vSeikvuTal yia Xprion 0€ poUpvoug LIKPOKUUATWY. H pepBpdvn
OUYVA XPNOILOTIOLEITaL Yla TNV AMOTPOMT TOU GXNUOTIOMOU USPATHWY Kal TNV
KaTaoTPo®n EVAICONTWY TPOPWY, OTIWG Ot KPEUEG PE auyd. Mnv xpnoluomoleite
aloupvoxapTo, Kabuwg TeVel va AUEAVEL TO XPOVO LAYEIPEUATOC GTOV ATUOHAYELPA.

+OTav EMEYETE TPOYEC YIa TTAPAOKEUT OTOV ATUO, EMAEETE TPOPIUA pE TO KATAAANAO
uéyebog yia va xwpouv 6To Kahdbt atpov, e181KA av payelpevovtal oAOKANPa, 6mwG
Ta papia.

+ EAagpid yevon pmopei va 806ei 0To payntd mou payelpeveTal 0Tov atud e TNy
TPOOONKN QPECKWY HUPWSIKWY, GETWV Aepoviol 1y moptokahiol, okdpdou 1
KPEUUUSI00. AUTA Tal UNIKA MITopoUv va pooTeBouy ameubeiag oTo gaynTo.

«Mla va Owoete MEPIOOOTEPN YEUON Of TOUAEPIKE, Kpeatikd Kat Ydpla,
XPNOILOTIOOTE HaPIVASES, CLUVEUAOHOUC MUPWSIKWY Kal Kpaotou fj 0AATOEG 1
HiypoTa pITaXapIKWV yia UmEpUmeKIou.

« Ta KateYuypéva Aaxavikd Kal ¢pouTa UmopouV va UaYEIPEUTOUV OTOV aTUO Xwpig
va anmouxBouv. ONa Ta 00TPAKOESH, TA TOUNEPIKA Kal Ta KPEATIKA TTPEMEL val
amouyBouv TPV va LAYEIPEUTOUV GTOV ATHO.

«Tla KAMmoIEC ouVTayéC pE PEYGAO XPOVO WAYEIPEUATOC, OMWG N TOAPACKEUN
TIAVTEOTIAVIOU OToV aTHO, Ba mpémel va mpooBEaeTe MePIOOOTEPO KPUO VEPD KATA
TO payeipepa oTov aTHO.

+ Na popdte mvtote mupipaya ydvtia 6tav XeipiCeoTe Ta kahadia r Ta pmoA atpou
KaTd TN SIAPKELD 1} PETA TO paYEIPEUQ.

Zuvtpnon Kat Ka@apiopog
KaBapiopdg Tou atpopdyeipa

+ Byahte Tov atpopdyetpa amd Ty mpila PeTd T Xpron. Mnv BuBilete v

+ AQriOTE TOV VO KPUWOEL EVTEAWG TTPLV va ToV KaBapioeTe. nAekTpovIKr Bdon

« ENéy€e av o aTpopdyepag €xel KPUWOEL EVTEAWC TIPIV va aSEIGOETE TO GUAAEKTN  0T0 VePO 0UTE Kal val
XUHGQV Kalt To Soxeio vepou. v &ePyadete kdtw

+ M\Ovete 6Aa Ta agatpolpeva pépn xpnotpomolwvtag (ot vepd kat uypd mdtwy, amd tn Bpuon.
EeBYANETE Kal OTEYVWOTE. Mnv xpnaipomoteite

+‘Oa Ta pépn, koG amd T nAektpodotoUpevn Baon MAévovTal pe aopatea 010 FiaBpwtikd
TIAUVTAPLO THATWV. KaBaploTikd.
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+Ta BENTIOTA AMOTENEGUATA, TIPAYMATOMOLETE AYAAATWON TOU ATHOUAYEIPA avd 8

XPNOELG. Ma vl To METOXETE AUTO:
- AQQIPEDTE TO GUNNEKTN YUUWV.

- X0ote 1 Nitpo kpuo vepd oTo Soxeio vepou.

- NMpoaobéate 1 motpt (mepimou 150 ml) Aeuko VS (Slatibetal o€ KataoTApaTa
€16V HayEIPIKAG).

- A@roTe T0 va Spdael OAn voyTa.

- ZeBydAeTe TO E0WTEPIKO TOU SoXEIOU VEPOU TTOMNEC POPEC XPNCILOTOLWVTAG

(€00 vepo.

- Mnv xpnotpomoteite GAa mpoidvta agaipeong aAdTwv.

AnoOrikeuon

+ TomoBeTrioTe T0 UmoA puliou avamoda 6To CUNEKTN XUHWV.
- TonoBetriote T @6pa Kéik avdmoda péoa oto pmoh puliou - fig.15.
- TomoBetriote To umoA 1 avanoda endvw ot Bdon - fig.16.

+ BaAte 10 pmol 2 péoa 0To urmoA 3 Kat yupioTe Ta kat Ta SUo avamoda endvw ot

Baon - fig.17.
+ TonoBetAore o kandxi - fig.18.

Neprotatika/ Avoeig

‘O\a Ta e€apTApata
umopouv va
anoBnkeutolv péoa
OTOV OTHOAYELPQ.

MNeprotatiko

Atia

Noon

Alagelyel atpog and ta
TAQIVA TNG OUOKEUNAG.

Ta pmo) Sev KAeISwvouv KaAd
HeTagu Toug.

EAéy€te av ta pmmol €xouv
TomoBeTnOei kat oTEPEWOEL pE
TN OWOTH oelPd.

BdaAte mpwta To pmoA 1,
KAtV TO UIoA 2 Kat TENOG TO
UTTOA 3.

‘EBala Tn cUOKELN pHoU OTNV
mpiCa, alG
anevepyormolOnkKe.

Evepyomomoate Tn cuokeun
TPV ano Atydtepo amo 2 Aemtd
Kal El0ABE o€ KataoTtaon
QAVOHOVAG.

Matrote To MAKTPO
evepyoroinong/
amevepyonoinong pia gopd
Y10 Vo EYKATAAEIPETE TNV
KOTAOTAON OVAHUOVAG.

Alagelyel vepd amoé n Bdon.

Evééxetal va umapyet Slappon
yUpw amnd To Beppavopevo
oTolxEio.

MdapTte TN oUoKeLN o€ éva
£YKeKPIUEVO KévTpo Z€pPIG.

Ta tpoeiua Sev payeipevovrat
TOOO Yypriyopa 660
nolaidtepa.

Juoowpeuon aAdTWY EMAvVw
oTo Beppatvopevo oTolxeio.

Mpayuatomojote agaldtwon
Tou BEpHAIVOUEVOL OTOIXEIOU
(Seite Mapdypago yia
ouvtrpnon Kal kabaplopo).

A@aldTwaon NG CUOKEVRG 0aG
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Kuvaus

1 Kansi 10 Kayttolaitteet

2 Haoyrytyskorit a Ohjelmavalitsin

3 Valmistustasot b [ valitsin

4 Kakkuvuoka c Naytto ja valmistusajat

5 Riisikulho d [ valitsin

6  Mehunkeradja e Pakasteruokavalitsin ja ilmaisin [3&]
7 Tayttéaukko f Lampimdndpidon ilmaisin

8  Vesisdili g Kdynnistys/sammutusvalitsin [Eu
9  Virransyottoalusta

Valmistaminen

Ennen ensimmaistad kayttoa

o Puhdista vesiséilié hankaamattomalla sienellé - fig.1 ja sdhkéalustan  Ald koskaan kdyté

ulkopuoli.

hankausainetta,

 Pese kaikki irrotettavat osat (kulhot, riisikulho, mehunkerddjd, irrotettavat  erityisesti lammitys-
tasot, kansi, kakkuvuoka) lampimdlld vedelld ja astianpesuaineella. elementilld. Alé

Huuhtele ja kuivaa.

koskaan upota

e Voit pestd kaikki osat astianpesukoneessa lukuunottamatta sdhkoéalustaa

sdhkoalustaa.

veteen.

Ald koskaan laita
mitddn maustetta
tai muuta nestettd
kuin vettd
vesisdilioon. Ald
tdytad vesisdiliotd
laittamalla sitd
suoraan vesihanan
alle, kaytd astiaa,
jossa on nokka.

Irrotettavien osien kiinnitys

Tayta vesisailio

e Kaada kylmad vettd suoraan vesisdilioon maksimitasoon saakka
(1,5 litra) - fig.2.

o Kayta raikasta vettd joka kayttokerralla ja tarkista, ettd vesisdilio on
taytetty maksimitasoon saakka.

VARMISTA AINA, ETTA LAITTESSA ON VETTA ENNEN
KAYNNISTAMISTA.

o Laita mehunkerddjd vesisdildille - fig.3. Ald laita késid
« Napsauta telineet kulhoille - fig.4. laitteen padlle,
o Laita kulho(t) 1, 2 ja 3 mehukerddjdlle - fig.5. kun se on

e Kiinnitd kansi.

kdynnissd, hoyrya

o Kun kdytdt riisikulho- tai kakkuvuokalisévarusteita, aseta ne suoraan pddsee ulos

telineille kulhossa.

kannen aukoista.

 Tarkasta, ettd kulhot on asennettu oikein.
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Valmistus

o Kytke laite sdhkdverkkoon: kuulet dnimerkin, joka ilmoittaa laitteen Ald laita kdsié
olevan kytketty sahkéverkkoon. Valitun ohjelman véri vilkkuu. Naytto ja laitteen padille,

ehdotettu valmistusaika vilkkuvat. kun se on
« Laita ohjelmavalitsin valitsemasi symbolin alle - fig.6. kdynnissd, hoyrya
« Ehdotettua valmistusaikaa voi saataa valitsimilla [EJ jo - pddsee ulos

e Jos et tee mitddn muuta, naytté sammuu ja laite menee valmiustilaan kannen aukoista.
2 minuutin kuluttua.
« Paina valitsinta poistuaksesi valmiustilasta.

Valitse valmistusaika

o Laitteessa on 6 valmistusohjelmaa, jotka on yhdistetty 6 erivdriseen Pitkd painallus
iimaisimeen: valitsimelle + tai -

Ohjelma 1/SININEN: Kala (asetus 15 min) nostaa tai laskee
: T ~ valmistusaikaa

Ohjelma 2/ORANSST: Lyhyen kypsytysajan vihannekset (asetus 20 min)  nopeammin.

Ohjelma 3/VIHREA: Pitkdn kypsytysajan vihannekset (asetus 30 min)

Ohjelma 4/PURPPURA: Liha (asetus 35 min)

Ohjelma 5/KELTAINEN: Riisi’kananmunat (asetus 40 min)

CAKE

2 Ohjelma 6/PUNAINEN: Kakut (asetus 17 min) ﬂ

o Ohjelman vari syttyy vilkkumaan - fig.7.
o Oletusajan saato vilkkuu:
- Jos olet tyytyvdinen asetettuun aikaan, paina [N - fig.8.
-Jos haluat muuttaa asetettua aikaa, paina valitsimia [l jo - Ja
paina vahvistaaksesi valitun ajan.
o Valittu aika ja ohjelmavalo on nyt saddetty ja valmistus alkaa.
 Valmistuksen aikana jdljellé oleva aika lasketaan minuutteina ja sitten
sekunteina viimeisen minuutin kuluessa.
e Kun valmistus on alkanut, voit sadtéd valmistusaikaa, koska haluat
painamalla valitsimia [ tai [l ja vaihtamalla ohjelman.

Lampimanapitotoiminto
Kun ldmpiménd- e Adnimerkki kuuluu kahdesti valmistusajan lopussa- fig.9.
pitotoiminto on e Ldmpimdndpitoiminto  kdynnistyy automaattisesti valmistusajan
kéynnissa mikdén  lopussa ja ohjelman véri syttyy ja sammuu. Valitsin syttyy - fig.10.
muu toimenpide o [dmpimdndpitoaika valmistuksen jdlkeen ndkyy.

ei ole mahdollinen

paitsi sammutus

tarvittaessa

(painamalla

valitsinta ERIES).
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Pakasteiden valmistus

Voit valmistaa pakastettuja vihanneksia ja hedelmid sulattamatta niitc ensin.

Laite lisad automaattisesti 10 minuuttia

valmistusaikaa.

« \idlitse valmistusohjelma.

o Paina valitsinta [3&] - fig.11

o Aika kasvaa automaattisesti sulatusta varten ja vilkkuu.

 Paina EEIES aloittaaksesi valmistuksen, aika on saddetty ja valmistus alkaa.

e Kun valmistus on alkanut, voit sddtdd valmistusaikaa, koska haluat
painamalla valitsimia [ tai [l ja vaihtamalla ohjelman.

Valmistuksen aikana

Alé koske kuumia e Jos haluat vaihtaa valmistusaikaa, paina valitsimia [ tai [

pintoja tai  Jos hoyryd ei endd tule, laite vaatii lisdd vettd. Lisdd vettd kaatamalla
valmistettavaa kannen aukon kautta laitteen oikealla puolella - fig.12.
ruokaa. Kaytd  Sinun ei tarvitse painaa uudestaan valitsinto [ae, silld laite kdynnistyy

kuumaa sietdvid  uudestaan automaattisesti.
kdsineitd. Jos

vetta ei ole

jdljelld, laite

lopettaa

kuumentamisen.

Ruoan ottaminen pois

o Ota kansi pois kddensijasta. Kdytd kuumuutta
o Poista kulhot - fig.13. sietdvid kdsineitd
e Tarjoile ruoka. kdsitellessdsi

kulhoja ja kantta
- fig.13.



Jos et tee mitddn,
naytté sammuu
ja laite menee
valmiustilaan

2 minuutin
kuluttua.

1 tunnin kuluttua
lampimdndpitotoi
minnossa laite
siirtyy
valmiustilaan.
Valo sammuu.

'

e Lampimandpidon aikana on painettava valitsinta [

Hyorystimen sammutus

e Jos haluat sammuttaa laitteen valmistuksen aikana, paina valitsinta

e Kun valmistus loppuu, se ilmenee valon ja ohjelmavalitsinndyton

nopealla vilkkumisella.

o Irrota laite sdhkdverkosta sen sammuttamiseksi kokonaan.

Valmistusaikataulukko

Valmistusajat kulholle 1 ovat vain ohjeellisia. Ajat voivat vaihdella riippuen ruoan koosta, palasten

vdlisestd tilasta, madrdstd, omasta maustasi ja schkoverkon jannitteesta.

Vihannekset - hedelmat

Vihannekset - lyhyt valmistusaika

Valmistaminen Tyyppi Madra Valmistusaika
Viipaloidut porkkanat Tuore 3009 22-27 min
Sienet Tuore 500 g 18-25 min
Pinaatti Tuore 3009 12-17 min
Paprikat Tuore 2509 18-25 min
Pienet sipulit Tuore 2509 15-20 min
Banaanit Tuore 4 12-17 min
Persikat Tuore 4 12-17 min
Omenat Tuore 4 25-30 min
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Vihannekset - hedelmdt pitké valmistusaika

Valmistaminen Tyyppi Madra Valmistusaika
Artisokka Tuore 1 keskikokoinen £45-55min
Parsa Tuore 5509 30-34 min
Parsakaali Tuore 500g 25-35min
Kaali Tuore 600 g 30-35min
Kukkakaali Tuore 1 keskikokoinen 35-45 min
Vihredt pavut Tuore 4509 34-40 min
Purjot Tuore 5009 34-41 min
Herneet Tuore 3509 35-40 min
Perunat Tuore 600 g 40-46 min
Kesdkurpitsat Tuore 500g 25-30 min
Padrynat Tuore 4 25-30 min

Kala - dyridiset

Valmistaminen Tyyppi Madra Valmistusaika
Kalafileet Tuore 3509 12-14 min
Ayridiset Tuore 2009 5-10 min
Turskafileet Tuore 300g 12-17 min
Lohi Tuore 550g 20-30 min

Liha - siipikarja

Valmistaminen Tyyppi Madra Valmistusaika
Kanankoivet Kokoliha 4 35-45 min
Broilerileike Tuore 4509 20-25 min
Kalkkunaleike Tuore 4009 20-26 min
Lampaankyljykset Tuore 500¢g 18-23 min
Porsaan file Tuore 60049 40-45 min
Makkarat - 6 10-15 min

Kananmunat

Valmistaminen Tyyppi Madra Valmistusaika
Pehmedit kananmunat 6 12-15 min
Kovat kananmunat - 6 20-25 min




Riisi — Pasta - Vilja

Valmistaminen Tyyppi Madra Valmistusaika
Valkoinen pitkdjyvdinen riisi 15049 300 ml 30 min
Kakut
Valmistaminen Tyyppi Madra Valmistusaika
Kesdhedelmdkakku 6 25 min
Suklaakakku 6 23 min
Jogurttikakku 6 18 min
Provencen kakku 6 18 min
Porkkanakakku 6 18 min
« Voit valmistaa monia kakkureseptejd, keittokirjasta ja myds omia
reseptejdsi.
« Kun valmistat monia ruokia samalla kertaa, aloita ruoilla, jotka vaativat
pisimmadn valmistusajan. Laita ne kulhoon 1 ja lisdd sitten muut kulhot,
joissa on ruokaa, joka valmistuu nopeammin.
Kakkujen valmistus
o Laita kakkuseos kakkuvuokaan, dla tayté liikaa ja valtd roiskeita tietyissd - Kakkuvuoka
resepteissd. taytyy aina

o Laita kakkuvuoka kulhoon - fig.14.

» Kakkuvuokaa ei saa laittaa uuniin mikroaaltouuniin tai pakastimeen.

Jos haluat
sdilyttdd kakkuja
jadkaapissa,
odota, ettd ne
ovat jadhtyneet
huoneenldmpdoén
ennen laittoa
jadkaappiin.

o Kaytd kuumuutta kestdvid uunikdsineitd.
« Ota kansi pois kddensijasta pitden.
« Anna jadhtyd muutama minuutti ennen kakun ottamista pois.

o Tarjoile kakut.

laittaa kulhoon
kannen alle. Sinun
on voideltava
vuoka tietyille
kakkuvalmisteille.

Kakkuvuoan ottaminen pois
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Hoyrytysvinkkeja ja -tekniikoita

o Ald laita ruokaa liian tiukkaan hdyrystyskoreihin. Jdté mahdollisimman
paljon tilaa hoyryn kiertoa varten.

e Paremman tuloksen saat, joka kaytat ruokia, jonka palat ovat jokseenkin
yhta suuria (kuten perunoita, vihanneksia tai kanan rintapaloja), jotta ne
voivat valmistua samaan aikaan. Ruoan koko ja paksuus vaikuttavat
valmistusaikaan.

o Ald nosta kantta valmistuksen aikana liian usein, koska se padstéé héyryn
ulos ja voi pidentda valmistusaikaa.

e Jos resepti vaatii tuorekelmun kayttod, kdytd aina yleissopivaa
tuorekelmua, joka sopii mikroaaltouuniin. Tuorekelmua kaytetddn usein
estamadn tiivistymistd ja arkojen ruokien, kuten munakastikkeen
pilaantumista. Ald kéytd folioita, sillé se pidentdd valmistumisaikaa.

o Kun valitset hoyrytettdvda ruokaa, valitse sopivan kokoista ruokaa, joka
mahtuu hoyrytyskoriin, erityisesti, kun valmistat kokonaisia ruokia, kuten
kalaa.

« Voit antaa hoyrytetylle ruoalle hienostuneen aromin, jos lisadt tuoreita
yrttejd, sitruunan tai appelsiinin viipaleita, valkosipulia ja sipulia. Nama
ainekset voi lisétd suoraan ruokaan.

e Saadaksesi lisdd@ makua kanaan, lihaa ja kalaan, kdytd marinadeja,
yrttiseoksia ja viinid tai grillikastiketta tai mausteseoksia.

e Pakastevihannekset ja -hedelmdt voi hoyrystad sulattamatta. Kaikki
dyridiset, kana ja lihaa tdytyy sulattaa kunnolla ennen héyrystdamista.

 Jotkut pitkdn valmistusajan vaativat reseptit, kuten hoyrytetyt vanukkaat,
vaativat kylmdn veden lisadmistd hoyrystamisen aikana.

e Kaytd aina uunikdsineitd, kun kasittelet koreja tai hoyrytysastioita
valmistuksen aikana tai sen jdlkeen.

Huolto ja puhdistus
Hoyrykeittimen puhdistus

« Irrota hoyrykeitin aina kdayton jalkeen verkkovirrasta. Alé upota

« Anna sen jadhtyd kunnolla ennen puhdistusta. sihkoalustaa

o Tarkasta, ettd hoyrykeitin on jadhtynyt kunnolla ennen mehunkerddjan veteen tai
ja vesisdilion tyhjentdmista. huuhtele sitd

o Pese kaikki irrotettavat osat Iémpiméllé vedellé ja pesuaineella, huuhtele hanan alla. Ald
jakuivaa. kaytd hankaavaa

o Kaikki  osat  lukuunottamatta  virransyottoalustaa, voi  pestd  puhdistusainetta.
astianpesukoneessa.



Sailytys

Kalkin poistaminen

 Jotta saat paremman tuloksen, poista kalkki aina 8 valmistuksen jclkeen.
Tata varten:

- Irrota mehunkeradja.
- Kaada 1 litra kylmaa vetta vesis@iloon.
- Lisad 1 lasi (noin 150 ml) kirkasta etikkaa (saatavissa kaupoista).
- Jata se poistamaan kalkkia yon yli.
- Huuhtele vesisdilio useita kertoja Idmpimalla vedelld.
- Ald kéiytd kalkinpoistoaineita.

e Laita riisikulho ylosalaisin mehunkerddjadn.

Kaikkia osia voi

« Laita kakkuvuoka ylésalaisin riisikulholle - fig.15. sdilyttdd
o Laita kulho 1 ylésalaisin alustalle - fig.16. hoyrykeittimen
« Laita kulho 2 kulhoon 3 ja kéannd ne kaikki alustalle - fig.17. sisdlld.
o Laita kansi padlle - fig.18.
Ongelmia / ratkaisu
Ongelma Syy Ratkaisu

Hoyryd tulee ulos
laitteen sivuilta.

Kulhot on kiinnitetty
huonosti toisiinsa.

Tarkasta, etta kulhot laitettu
oikein ja kiinnitetty oikeassa
jarjestyksessa.

Kiinnitd ensin kulho 1, sitten
kulho 2 ja sitten kulho 3.

Kytkin laitteen padlle,
mutta se sammui itsestaan.

Kytkit laitteen padlle alle
2 minuuttia sitten ja se
on mennyt valmiustilaan.

Paina
kdynnistys/sammutusvalitsinta
kerran poistuaksesi
valmiustilasta.

Vettd tulee ulos
alustasta.

Mahdollinen vuoto
ldmmityselementin ympdrilld.

Vie laite valtuutettuun
huoltokeskukseen.

Ruoka ei valmistu yhta
nopeasti,
kuin aikaisernmin.

Lammityselementtiin on
kertynyt kalkkia.

Poista kalkki
Idmmityselementista

(katso huoltoa ja puhdistusta
kasittelevad kappaletta).
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Beskrivelse

1 Lokk 10 Kontroller

2 Dampkurver a Programvelger

3 Kokebrett b [ knapp

4 Kakeform c Skjerm med koketider

5 Risbolle d EH knapp

6 Juiceoppsamler e «Frossen-mat»- knapp

7 Pafylling med indikator [3&]

8  Vanntank f  «Holde-maten-varm»-indikator [{&]
9  Stremtilferselsbase g Start/stopp-knapp N
Forberedelse

For farste gangs bruk

e Vask vanntanken og utsiden av den elektriske basen med en ikke- Aldri bruk en

slipende svamp — fig.1. gryteskrubb,
o Vask alle avtakbare deler (boller, risbolle, juiceoppsamler, lase brett, lokk, spesielt pa
kakeform) med varmt vann og oppvaskmiddel. Skyll og terk. varmeelementet.

« Du kan vaske alle delene i oppvaskmaskin unntatt den elektriske basen.  Aldri senk den
elektriske basen i
vann.

Fyll vanntanken

Aldri ha krydder o Hell kaldt vann direkte i vanntanken opp til maksimumsniva (1,5 liter)
eller annen vaeske - fig.2.

ennvann i e Bruk friskt vann hver gang, og sjekk at vanntanken er fylt til
vanntanken. Ikke maksimumsnivdet.
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fyll vanntanken

ved a plassere den  ALLTID FORSIKRE DEG OM AT DET ER VANN I VANNTANKEN F@R
direkte under DU SLAR PA.

springen; bruk et

litermal eller annet

beger med tut.

Sette pa plass avtakbare deler

e Plasser juicesamleren pa vanntanken — fig.3. Bare 1 bolle kan
« Klips brettene pa bollene — fig.4. brukes direkte pa
e Plasser bollen(e) 1, 2 og 3 pé& juiceoppsamleren — fig.5. juiceoppsamleren.

Sett pa lokket.

e Nar du bruker risbolle- og kakeformtilbeheret, plasser det direkte pa
brettene i bollen.

Sjekk at bollene er riktig plassert.



Koking

Koble til apparatet. Du vil here en pipelyd som indikerer at det er koblet Ikke plasser
til ledningsnettet. Fargen for valgt program blinker. Skjermen med hendene dine over

anbefalt koketid blinker. apparatet under
o Plasser programvelgeren under symbolet for ditt valgte program - fig.6.  bruk fordi damp
« Anbefalt koketid kan justeres med knappene [l og - vil komme ut
o Huvis du ikke foretar deg noe, vil skjermen sl seg av og apparatet vil g gjennom hullene i
inn i hvilemodus etter 2 minutter. lokket.
o Trykk pa knappen [ for & ga ut av hvilemodus.

Velg koketid

o Ditt apparat tilbyr 6 kokeprogrammer med hver sin fargeindikator: Et langt trykk pa
Program 1/BLA: Fisk (forhandsinnstilt 15 min.) ;eller— y
Proglfam 2/0RANSIJE: Gronnsaker med kort koketid (forhandsinnstilt ;ﬁ:;%f;;{:en

20 min.) redusere koketiden
Program 3/GR@NN: Grennsaker med lang koketid (forhandsinnstilt ~ hurtigere.
30 min.)

Program 4/LILLA: Kjott (forhandsinnstilt 35 min.)
Program 5/GUL: Ris/egg (forhandsinnstilt 40 min.)
o Program 6/R@D: Kake (forhandsinnstilt 17 min.)

o Programmets farge lyser opp og blinker — fig.7. @

e Standard tidsinnstilling blinker:

e Huvis du er forngyd med forhandsinnstilt tid, trykk ) — fig.8.

o Huvis du ensker & endre forhandsinnstilt tid, juster med knappene [ og
B og trykk for & bekrefte valgt tid.

» Den valgte tiden og programlys er innstilt, og kokingen begynner.

o Under koking teller den gjenvaerende tiden ned i minutter og i sekunder
det siste minuttet.

o Nar koking har begynt, kan du justere koketiden nar som helst ved a
bruke knappene [EJ og [l 0g pa den maten endre programmet.

«Holde-varm»-funksjon

Mens «holde- o Lydvarselet vil pipe to ganger ved slutten av koketiden — fig.9.
varm»- funksjonen e «Holde-varm»-funksjonen starter automatisk ved slutten av koketiden
er i bruk, kan ingen og programfargen blinker pd og av. Knappen [&] vil lyse opp = fig.10.
andre funksjoner e Forlept «holde-varm»-tid siden koking vises.

anvendes unntatt

stopp nar det er

nedvendig (ved a

trykke pa knappen

- o




Koking av frosne produkter

Det er mulig & koke frosne grennsaker og frukt uten & tine dem. Apparatet
legger automatisk 10 minutter til valgt koketid.

e Velg et kokeprogram.

Trykk pa knappen [3&] - fig.11.

o Tiden gkes automatisk for tining og vil blinke.

B for @ starte koking; Tiden er innstilt og koking begynner.
o Nar koking har begynt, kan du justere koketiden nar du vil ved & bruke

knappene [f eller [l og p& den maten endre programmet.

Under koketiden

Ikke ror varme .
overflater eller .
maten som kokes.
Bruk
varmebestandige
hansker.

Apparatet stopper

a varme hvis det

ikke er mer vann
igjen.

Fjerne maten

Hvis du ensker & endre koketiden, trykk pa knappene [l eller -

Hvis det ikke er mer damp, trenger apparatet mer vann. Fyll pa med
mer vann ved & fylle pd gjennom pafyllingshullet pa heyre side av
apparatet - fig.12.

Du behaver ikke @ trykke pd knappen igjen, siden apparatet vil
starte opp automatisk.

o Fjern lokket ved hjelp av handtaket. Bruk
o Fjern bollene - fig.13. varmebestandige

e Server maten.
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hansker til a
handtere bollene
og lokkene

- fig.13.



A stoppe steameren

Hvis du ikke e Huvis du ensker a stoppe apparatet under koketiden, trykk pd knappen
foretar deg noe, g X
vil skjermenslas ¢ Under «holde-varms-funksjonen, trykk pé knappen [EEIED.
avogapparatet . Ny kokingen stopper, er dette indikert ved at lyset og "programvalg’-
gar i hvilemodus . ’ )

skjemen blinker hurtig.

etter 2 minutter. L
Etter 1 time med  * Koble fra apparatet for & sla helt av.

«holde-varm»-
funksjonen, vil
apparatet ga inn i
hvilemodus.
Lysene slas av.

Oversikt over koketider

Koketidene for bolle 1 er bare anslatte tider. Tidene kan variere avhengig av sterrelsen pa
matvarene, mellomrommet mellom varene, kvantiteten, individuell smak og spenningen pd
ledningsnettet.

Gronnsaker - frukt
Gronnsaker - frukt kort koketid

Forberedelse Type Kvantitet Koketid
Kuttede gulretter Fersk 300g 22-27 min
Sopp Fersk 500 g 18-25 min
Spinat Fersk 3009 12-17 min
Paprika Fersk 2509 18-25 min
Sma, hvite lok Fersk 2504 15-20 min
Bananer Fersk 4 12-17 min
Fersken Fersk 4 12-17 min
Epler Fersk 4 25-30 min
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Grennsaker - frukt lang koketid

Forberedelse Type Kvantitet Koketid
Artisjokk Fersk 1 mellomstor £45-55min
Asparges Fersk 5509 30-34 min
Brokkoli Fersk 500g 25-35min
Kal Fersk 600 g 30-35min
Blomkal Fersk 1 mellomstor 35-45 min
Grenne benner Fersk 4509 34-40 min
Purre Fersk 500g 34-47 min
Erter Fersk 3509 35-40 min
Poteter Fersk 600 g 40-46 min
Squash Fersk 500g 25-30 min
Paerer Fersk 4 25-30 min

Fisk - skalldyr

Forberedelse Type Kvantitet Koketid
Fiskefileter Fersk 3509 12-14 min
Skalldyr Fersk 2004 5-10 min
Seifilet Fersk 3009 12-17 min
Laks Fersk 5509 20-30 min

Kjott — fjaerkre

Forberedelse Type Kvantitet Koketid
Kyllinglar Hele, ferske 4 35-45 min
Kyllingsnitzel Fersk 4509 20-25 min
Kalkunsnitzel Fersk 4009 20-26 min
Lammekoteletter Fersk 500¢g 18-23 min
Svinefileter Fersk 60049 40-45 min
Polser - 6 10-15 min

Egg

Forberedelse Type Kvantitet Koketid
Blotkokte egg - 6 12-15 min
Hardkokte egg - 6 20-25 min




Ris - Pasta — Kornprodukter

Forberedelse Type Kvantitet Koketid

Hvit, langkornet ris 15049 300 ml 30 min

CAKE
Kaker

Forberedelse Type Kvantitet Koketid
Sommerfruktkake -- 6 25 min
Sjokoladekake 6 23 min
Yoghurtkake 6 18 min
Provencalkake 6 18 min
Gulrotkake 6 18 min

» Du kan lage mange kakeoppskrifter, inkludert de fra oppskriftsboken og
dine egne, personlige oppskrifter.

o For a koke flere retter samtidig, begynn med & koke maten som har lengst
koketid. Plasser den i bolle 1, og gradvis legg til andre boller med maten
som koker hurtigere.

Kakebaking

» Ha kakeblandingen i kakeformen, unngd overfylling og sel med noen Kakeformen ma @

oppskrifter. alltid settes i
« Plasser kakeformen i bollen = fig.14. bollen under
» Kakeformen kan ikke puttes i stekeovnen, mikrobelgeovnen og fryseren. lokket. Det kan
veere ngdvendig a
smore formen for
noen
kakeoppskrifter.

Fjerning av kakeformen

Hvis du onsker @ e Bruk varmebestandige grytehansker.

oppbevare kakene e Fjern lokket ved hjelp av handtaket.

i kjoleskapet, vent e La det kjole ned i noen fa minutter for du fjerner kakene.
til de er kjolt ned o Server kakene.

til romtemperatur

for du setter dem

inn i kjeleskapet.
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Damp - tips og teknikker

 Tkke pakk maten for tett i dampkurvene. La det veaere rom for dampen til
@ sirkulere s mye som mulig.

e For best resultat, bruk mat i samme starrelse (slik som poteter, grannsaker
og kyllingbryst) slik at de koker likt. Starrelsen og tykkelsen av maten vil
endre koketiden.

« Unngd & lofte pa lokket for ofte under kokeprosessen fordi dette slipper
ut damp og kan forlenge koketiden.

e Hvis oppskriften krever bruk av plastfolie, alltid bruk typen som er
anvendelig i mikrobelgeovn. Plastfolie er ofte brukt for & hindre at kondens
oppstar og edelegger sarte matvarer slik som eggekrem. Alltid prov &
unngd plastfolie da dette kan ke koketiden.

« Nar du velger mat til damping, velg passende sterrelser til dampkurven,
spesielt hvis det er hele stykker som skal kokes, slik som fisk.

« Svak aroma kan legges til dampet mat ved d tilsette friske urter, skiver av
sitron, hvitlek og lek. Disse ingrediensene kan tilsettes direkte p&d maten.

eFor a gi mer smak til fjerkre, kjott og fisk, anvend marinader,
kombinasjoner av urter og vin, grillmarinade eller krydderblandinger.

e Frosne grennsaker og frukt kan dampes uten opptining. Alle skalldyr,
fjeerkre og kjott ma vaere helt opptint fer damping.

« For noen oppskrifter med lang koketid, slik som sukkerbred, behaver du &
fylle p& med mer kaldt vann under dampingen.

e Alltid bruk hansker ved handtering av kurvene eller dampkoppene under
og etter koking.

Vedlikehold og rengjoring
Rengjoring av steameren

 Koble fra steameren etter bruk. Ikke senk den

« La den avkjales helt far rengjering. elektriske basen i

 Sjekk at steameren er helt avkjolt for juiccoppsamleren og vanntanken vann eller skyll
temmes. den under

« Vask alle avtakbare deler med varmt vann og oppvaskmiddel, skyll og terk. springen. Aldri

o Alle deler unntatt stremtilfarselsbasen kan vaskes i oppvaskmaskin. bruk slipende

rengjeringsproduk
ter.



 For det beste resultatet, avkalk steameren etter hver 8. gangs bruk.
- Fjern juiceoppsamleren.

- Hell 1 liter kaldt vann i vanntanken.

Avkalking av apparatet

- Tilsett 1 glass (ca. 150 ml) hvit eddik (tilgjengelig i jernvareforretninger).
- La sta natten over.
- Skyll innsiden av vanntanken flere ganger med varmt vann.
- Ikke anvend andre avkalkingsprodukter.

Oppbevaring

o Plasser risbollen opp ned i juiceoppsamleren.
« Plasser kakeformen opp ned i risbollen - fig.15.

Alle deler kan
oppbevares inni

« Plasser bolle 1 opp ned pa basen - fig.16. steameren.
« Ha bolle 2 i bolle 3 og sett alt pa basen - fig.17.
« Plasser lokket p& toppen - fig.18.
Hendelse / Lesning
Hendelse Arsak Losning

Det kommer damp ut fra sidene
p& apparatet.

Bollene lases darlig pa
hverandre.

Sjekk at bollene er plassert og
last i korrekt rekkefalge.

Jeg koblet til apparatet, men
det slo seg av selv.

Du slo pa apparatet for mindre
enn 2 minutter siden, og det
gikk inn i hvilemodus.

Trykk pa start/stopp-knappen
én gang for @ ga ut av
hvilemodus.

Vann kommer ut av basen.

Det kan vaere en lekkasje rundt
varmeelementet.

Ta med apparatet til et
godkjent servicesenter.

Maten koker ikke sa raskt som
den gjorde for.

Avleiring av kalk pa
varmeelementet.

Avkalk varmeelementet (se
avsnittet om vedlikehold og
rengjering).
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Beskrivning

1 Lock 10 Reglage

2 Angkorgar a Programvdljare

3 Tillagningsbrickor b [ -knapp

4 Kakform ¢ Skdrm med tillagningstider

5 Risskal d B8 knapp

6  Uppsamlare e Frusen mat-knapp med indikator [3&]
7 Oppning fér pafylining f Varmhallningsindikator

8 Vattentank g Start/stoppknapp

9 Bas med stromforsorjning

Forberedelse

Innan du anvander apparaten forsta gangen

« Rengor vattentanken med en mjuk svamp - fig.1 samt utsidan av basen  Anvénd inte stalull,
med stromforsorjning. sdrskilt inte pa
e Diska alla l6stagbara delar (skalar, risskal, uppsamlare, I6stagbara uppvérmningselem
brickor, lock, kakform) med varmt vatten och diskmedel. Skélj och torka. — entet. Sdnk inte
 Allt utom basen med stromforsorjning gar att diska i maskin. ned basen i vatten.
Den innehaller
elektronik.

Fyll vattenbehallaren

Hdll inte kryddor e Hall kallt vatten direkt i vattentanken, upp till maxnivan (1,5 1) - fig.2.
eller annan vatska e Anvdnd nytt vatten varje gding och kontrollera att vattentanken dr fylld
dn vatten i till maxninvan.

vattentanken.

Fyll inte

vattentanken KONTROLLERA ALLTID ATT DET FINNS VATTEN I VATTENTANKEN
under kranen, INNAN DU STARTAR APPARATEN.

anvénd en kanna

med pip.

Montera de lostagbara delarna

o Sdtt uppsamlaren pé vattentanken - fig.3. Endast en skal
o Fast brickorna pa skélarna - fig.4. kan anvdndas
o Sdtt skal 1, 2 och 3 p& uppsamlaren - fig.5. direkt pa
o Sdtt pd locket. uppsamlaren.
e Om du anvander risskal eller kakform ska de stdllas direkt pa brickan i

skalen.

« Kontrollera att skalarna @r korrekt placerade.
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Tillagning

e Satt i kontakten: ett pip anger att apparaten dr ansluten till elndtet.
Fargen for valt program blinkar. Skdrmen med foreslagen tillagningstid
blinkar.

« Placera programviljaren under symbolen fér det program du véljer - fig.6.

« Du kan andra féreslagen tillagningstid med knapparna [fg och [

e Om du inte gor nagot mer sldacks skarmen och apparaten gar over i
standby-ldge efter 2 minuter.

o Tryck pa knappen for att lamna standby-ldget.

Vadlja tillagningstid

Hall ej hdnderna
over apparaten
ndr den dr i gang,
da anga pyser ut
genom halen pa
locket.

e Den hdr apparaten erbjuder 6 tillagningsprogram kopplade till
6 fdrgindikatorer:

Program 1/BLATT: Fisk (forinstdllt pa 15 min)

Program 2/ORANGE: Gronsaker med kort koktid (férinstdllt pa 20 min)
Program 3/GRONT: Gronsaker med Iaing koktid (férinstdllt pa 30 min)
Program 4/LILA: Kott (férinstdllt pa 35 min)

Program 5/GULT: Ris/agg (forinstdllt pa 40 min)

Program 6/ROTT: Kaka (forinstdllt pa 15 min)

« Programférgen lyser och blinkar - fig.7.

o Instdlld standardtid blinkar:
- Tryck pa om du vill behdlla den férinstdllda tiden - fig.8.
- Andra med knapparna [fll och [l om du vill éndra den férinstdllda

tiden och tryck pa for att bekrafta vald tid.

e Tid och programfdrg dr nu instdllda och tillagningen pabérjas.

e Under tillagningen rdknas tiden ner i minuter och under den sista
minuten, i sekunder.

o Nar tillagningen har bérjat kan du dndra tillagningstiden ndr du vill.
Anvand knapparna [fg eller [ och andra.

Medan
varmhallningsfunk
tionen ar i drift
gar det inte att
gora nagot annat,
bara att avsluta
den (tryck pa
knapp [

e Tid sedan maten blev klar visas.

Om du trycker och
hdller inne + eller -
knappen en stund
kan du 6ka eller
minska
tillagningstiden
snabbare.

Varmhallningsfunktion

o Ljudindikatorn piper tva ganger i slutet av tillagningstiden - fig.9.

« Varmhallningsfunktionen startar automatiskt i slutet av tillagningstiden
och programfdargen blinkar. Knappen tands - fig.10.
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Tillaga frusna livsmedel

Det gar att tillaga frusna gronsaker och frukter utan att behdva tina dem

innan.

Apparaten ldgger automatiskt p& 10 minuter p& den instdllda

tillagningstiden.

 Vdlj ett tillagningsprogram.

o Tryck pa knappen [3&] - fig.11.

e Tiden forldngs automatiskt for tining och blinkar.

B for att borja tillaga; tiden anges och tillagningen barjar.

« Ndr tillagningen har bérjat kan du justera tillagningstiden ndr du vill.
Anvand knapparna [ eller [ och éndra.

Under tillagningstiden

Ror inte varma o Tryck pa knapparna [Eg eller [l om du vill andra tillagningstiden.

ytor eller den mat e Om det inte kommer ndgon anga behdver du fylla pa vatten i
som tillagas. apparaten. Tillsétt vatten genom att hdlla det i pafylinadshalet pa hoger
Anvéind sida pa apparaten - fig.12.

grytvantar. o Du behdver inte trycka pa igen, apparaten startar automatiskt.

Om vattnet dr slut
upphor vdarmen i

apparaten.

Ta ur maten

o Ta av locket i handtaget. Anvdnd

 Ta av skdlarna - fig.13. grytvantar nér du
 Servera maten. tar i skalar och

lock - fig.13.
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e Om du inte gor
nagot mer sldcks
skdrmen och
apparaten gar
over i standby-
ldge efter 2
minuter. Efter 1
timmas
varmhallning gar
apparaten over i
standby-ldge.
Lamporna sldcks.

Tabell over tillagningstider

Tillagningstider for skal 1 ar ungefdrliga. Tiden kan bero pa storleken pd livsmedlen, hur mycket

Stanga av apparaten
o Tryck pa om du vill sténga av apparaten under tillagningstiden.

o Under varmhaliningen trycker du p& [

e Ndr tillagningen avslutas anges det genom att lampan och

"programvdljar”-skarmen blinkar snabbt.
 Dra ur kontakten om du vill stdnga av apparaten helt.

plats det ar emellan livsmedlen, mdngd, personlig smak och spdnningen i ditt vdgguttag.

Gronsaker - frukt

Gronsaker - frukt, kort tillagningstid

Forberedelse Typ Mdngd Tillagningstid
Skivade mordtter Farsk 300g 22-27 min
Svamp Farsk 500g 18-25 min
Spenat Farsk 3009 12-17 min
Paprika Farsk 2509 18-25 min
Smaldk Farsk 2509 15-20 min
Banan Farsk 4 12-17 min
Persika Farsk 4 12-17 min
Apple Farsk 4 25-30 min
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Gronsaker - frukt, lang tillagningstid

Forberedelse Typ Mdngd Tillagningstid
Krondrtskocka Farsk 1 medelstor 45-55 min
Sparris Farsk 5509 30-34 min
Broccoli Farsk 500g 25-35min
Kal Fdrsk 600 g 30-35min
Blomkal Fdrsk 1 medelstor 35-45 min
Haricots verts Farsk 4509 34-40 min
Purjolék Farsk 5009 34-41 min
Grona drter Farsk 3509 35-40 min
Potatis Farsk 600 g 40-46 min
Zucchini Farsk 500g 25-30 min
Pdron Farsk 4 25-30 min

Fisk — Skaldjur

Forberedelse Typ Mangd Tillagningstid
Fiskfiléer Farsk 3509 12-14 min
Skaldjur Farsk 2004 5-10 min
Pollockkotlett Farsk 300g 12-17 min
Lax Farsk 550g 20-30 min

Kott - Fagel

Forberedelse Typ Mangd Tillagningstid
Kycklingben Hel, farsk 4 35-45 min
Kycklingschnitzel Farsk 4509 20-25 min
Kalkonschnitzel Farsk 4009 20-26 min
Lammkotlett Farsk 500¢g 18-23 min
Flaskfile Farsk 60049 40-45 min
Korv - 6 10-15 min

Agg

Forberedelse Typ Mangd Tillagningstid
Loskokt 6 12-15 min
Hardkokt - 6 20-25 min




Ris — Pasta — Spannmal

Forberedelse Typ Mangd Tillagningstid

Langkornigt ris 15049 300 ml 30 min
Kakor

Forberedelse Typ Mangd Tillagningstid
Somrig fruktkaka - 6 25 min
Chokladkaka 6 23 min
Yoghurtkaka 6 18 min
Provencalsk kaka 6 18 min
Morotskaka 6 18 min

» Du kan baka manga olika sorters kakor, bade fran receptboken och efter
dina egna recept.

o Om du vill laga flera saker samtidigt och fa dem klara samtidigt behdver
du bérja med den som tar Iéingst tid. Lagg ingrediensernaii skal 1, och satt
sedan pa foljande skalar allteftersom, med den mat som tillagas snab-
bare.

Baka

o Hall kaksmeten i kakformen, undvik att halla i for mycket smet sa att det
rinner over kanten.

o Placera kakformen i skalen - fig.14.

» Kakformen tdl inte ugn, mikrovagsugn eller frys.

Om du vill férvara e Anvand grytvantar.

fardig kaka i kylen e Ta av locket i handtaget.

bor du vénta tills e Lat svalna nagra minuter innan du tar ut kakorna.
den svalnat innan e Servera!

du satter in den i

kylen.

Kakformen maste
alltid vara i skalen
under lock. For
vissa kakor krdvs
att du smorar
formen.

Ta ur kakformen




Tips och tekniker nar du angkokar

e Ldgg inte ingredienserna for tatt i Gngkorgarna. Ldmna utrymme sa att
angan kan cirkulera sa fritt som majligt.

« Ha ungefdr samma storlek pa allt som ska tillagas (t.ex. potatis, gronsaker
och kycklingbrost) sa att de blir klara samtidigt. Storlek och tjocklek pa
maten paverkar tillagningstiden.

e Undvik att lyfta locket for ofta eftersom det leder till dngforlust och kan
forlanga koktiden.

« Om ett recept anger att plastfilm ska anvdndas bor du anvanda den typ
som ldmpar sig for anvandning i mikrovagsugn. Plastfilm anvands ofta
for att forhindra att kondens bildas och forstér kdanslig mat som
brylépudding. Undvik att anvdnda aluminiumfolie, det forlanger
tillagningstiden.

o Ndr du vdljer mat som ska dngas dr det bra att vdlja Idmplig storlek som
passar i korgarna, sdrskilt om den ska tillagas hel, som fisk.

e Fdrska orter kan ge smak till Gangad mat, Gven skivor av citron, apelsin,
vitlok eller I6k. De ingredienserna kan laggas direkt p&d maten.

e Om du villha mer smak pa fagel, kétt och fisk kan du anvanda marinader,
kombinationer av 6rter och vin, barbecueséser eller kryddblandningar.
 Frusna gronsaker och frukter kan dngas utan att forst tinas. Skaldjur, fagel

och kétt maste vara helt tinade fore angkokning.

 For vissa recept med lang tillagningstid, som @ngkokt pudding, maste du
fylla pa med mer vatten under tillagningen.

e Anvdnd alltid grytvantar ndr du hanterar korgar eller skalar under eller
efter tillagning.

Underhall och rengoring

Rengora angkokaren

 Dra ur kontakten efter anvandning. Sdnk inte ned
o Lat apparaten svalna helt innan du gér ren den. basen i vatten
o Kontrollera att angkokaren har svalnat helt innan du témmer eller skolj den

uppsamlaren och vattenbehallaren. under kranen.
e Diska alla I6stagbara delar med hett vatten och diskmedel, skélj och torka.  Anvénd inte
 Alla delar utom basen gar att diska i maskin. slipande

rengoringsmedel.



Avkalkning

e Bdst resultat far du om du kalkar av apparaten efter var 8:e anvédndning.
GOr sa har:

-Taav
- Hall 1

uppsamlaren.
| vatten i vattenbehallaren.

- Tillsdtt 1 glas (ca 150 ml) vitvinsvindger.
- Lat sta over natten.
- Skélj ur vattenbehallaren med varmt vatten flera géanger.
- Anvdnd inte andra avkalkningsprodukter.

Forvaring

o Placera risskalen upp och ner i uppsamlaren.

o Placera kakformen upp och ner

i risskalen - fig.15.

Alla delar kan
forvaras inuti

o Placera skal 1 upp och ner pa basen - fig.16. apparaten.
o Légg skal 2 i skal 3 och viind alltihop pa basen - fig.17.
« Stt pa locket éverst - fig.18.
Problem/losning
Problem Orsak Losning

Angan pyser ut fran sidorna p&
apparaten.

Skalarna dr inte korrekt
ihopmonterade.

Kontrollera att skalarna sitter
i rdtt ordning och att de ar
korrekt monterade.

Satt pa skal 1 forst, sedan
skal 2 och sist skal 3.

Jag satte i kontakten men
apparaten stdngdes av av sig
sjalv.

Du satte pa apparaten for mer
an 2 minuter sedan och den har
Svergatt i standby-lage.

Tryck pd start/stoppknappen sa
ldmnar den standby-lage.

Det lacker vatten ur basen.

Det kan finnas en lacka néra
uppvdrmningselementet.

Ldmna in apparaten pd ett
godkdnt servicecenter.

Det tar langre tid att tillaga
maten dn tidigare.

Kalkrester pa
uppvdrmningselementet.

Kalka av
uppvarmningselementet (se
stycket om rengdring och
underhall).
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Beskrivelse

LoONOOTUDWN=

Lag 10 Betjeningsknapper

Dampkurve a Programvaelger

Kogeplader b [ knap

Kageform ¢ Skaerm med tilberedningstider
Risskal d EHknap

Saftopsamler e Knap til frossen mad
Pafyldningsabning med indikator [3&]

Vandbeholder f Indikator for holde-varm-funktion

Sokkel med stremforsyning

Klargering

For forste ibrugtagning

Start/Stop-knap

e Renger vandbeholderen og det udvendige af den elektroniske sokkel Brug aldrig en

med en ikke-skurende svamp - fig.1.

skuresvamp, iszer

« Vask alle aftagelige dele (skdle, risskal, saftopsamler, aftagelige plader, ikke pa
daeksel, kageform) med varmt vand og opvaskemiddel. Skyl og ter. varmeelementet.
o Alle dele kan vaskes i opvaskemaskine undtagen den elektroniske sokkel. Nedsaenk aldrig

Fyld aldrig sauce

eller anden vaeske liter) - fig.2.

end vand i
vandbeholderen.

Fyld ikke
vandbeholderen ved

at anbringe den
direkte under

vandhanen; brug en
beholder med tud.

den elektroniske
sokkel i vand.

Fyld vandbeholderen

o Heeld koldt vand direkte i vandbeholderen op til maksimumniveauet (1,5
« Brug rent vand ved hver anvendelse, og kontroller, at vandbeholderen er

fyldt helt op til maksimumniveauet.

KONTROLLER ALTID, AT DER ER VAND I VANDBEHOLDEREN, F@R
DU TANDER FOR APPARATET.

Montering af de aftagelige elementer

Placer saftopsamleren p& vandbeholderen - fig.3.
Klips pladerne fast pa skalene - fig.4.

Der kan kun
bruges 1 skal

Placer skalen/skdlene 1, 2 og 3 pa saftopsamleren - fig.5. direkte pa

Seet laget pa.

saftopsamleren.

Nar du bruger risskalen og kageformen, skal du placere dem direkte pa

pladerne i skalen.
Kontroller, at skalene er korrekt placeret.



Tilberedning

« Tilslut apparatet til stikkontakten: du vil here et bip, som angiver, at det
er tilsluttet elnettet. Farven pa det valgte program blinker. Skaermen
med den foresldede tilberedningstid blinker.

Placer programvaelgeren under symbolet for det valgte program - fig.6.
Den foreslaede tilberedningstid kan justeres med knapperne [fl og [
Hvis du ikke foretager dig yderligere, vil skaermen slukke, og apparatet vil
skifte til standby efter 2 minutter.

Tryk pa knappen B for at forlade standby-tilstand.

Anbring ikke
handerne oven
over apparatet,
nar det er i brug,
da der kommer
damp ud af
hullerne i laget.

Valg af tilberedningstid
o Apparatet tilbyder 6 tilberedningsprogrammer, som er forbundet med
6 farveindikatorer:
Program 1/BLA: Fisk (forudindstillet til 15 minutter)

Program 2/ORANGE: Grontsager med kort kogetid (forudindstillet
til 20 minutter)

Program 3/GR@N: Grentsager med lang kogetid (forudindstillet til
30 minutter)

Program 4/VIOLET: Ked (forudindstillet til 35 minutter)
Program 5/GUL: Ris/aeg (forudindstillet til 40 minutter)
Program 6/R@D: Kage (forudindstillet til 17 minutter)

« Programfarven teendes og blinker - fig.7.
e Standardtidsindstillingen blinker:
- Huis du er tilfreds med den forudindstillede tid, trykker du pa - fig.8.
- Hvis du ensker at endre den forudindstillede tid, skal du justere den
ved hjeelp af knapperne [l og [ 09 trykke pa for at bekraefte
den indstillede tid.
e Den valgte tid og det valgte programlys er nu indstillet, og
tilberedningen begynder.
o Under tilberedningen nedtalles den resterende tid i minutter, og i det
sidste minut i sekunder.
e Selv om tilberedningen er begyndt, kan du til enhver tid justere
tilberedningstiden ved hjeelp af knapperne [ eller [l og eendre programmet.

Nar holde-varm-

Med et langt tryk
pa den
beroringsfelsomme
plade med + eller —
kan du hurtigere
oge eller mindske
tilberedningstiden.

Holde-varm-funktion
« Lydindikatoren vil bippe to gange, ndr tilberedningstiden er gaet - fig.9

funktionen er i gang, er e Holde-varm-funktionen aktiveres automatisk, ndr tilberedningstiden er

andre handlinger ikke

gaet og programfarven blinker. Knappen vil blive teendt - fig.10.

mulige bortset fra stop, e Holde-varm-tiden siden afslutning af tilberedningen vises.

nar det er nadvendigt
(ved at trykke Pél
knappen EEEED).
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Tilberedning af frosne madvarer

Det er muligt at tilberede frosne grentsager og frugt uden at te dem op ferst.
Apparatet fejer automatisk 10 minutter til den valgte tilberedningstid.

e Valg et tilberedningsprogram.

o Tryk pa knappen [3&] - fig.11.

o Tiden til optening tilfejes automatisk og blinker.

e Tryk pa for at begynde tilberedningen; tiden indstilles og
tilberedningen starter.

Selv om tilberedningen er begyndt, kan du til enhver tid justere
tilberedningstiden ved hjeelp af knapperne eller @ og a&ndre
programmet.

Under tilberedningen

Ror ikke ved de o Hvis du ensker at endre tilberedningstiden, skal du trykke pa knapperne

varme flader eller eller @

ved de fodevarer, e Hvis der ikke er mere damp, skal der fyldes mere vand pd apparatet.
der tilberedes. Tilfej vand ved at hzelde det gennem pafyldningshullet i hojre side af

Brug apparatet - fig.12.

varmebestandige e Det er ikke nedvendigt at trykke pa knappen [&
handsker. Hvis der  automatisk vil starte igen.

ikke er mere vand

tilbage, vil

apparatet holde

op med at varme.

Sadan tages fedevarerne af

igen, da apparatet

e Tag laget af ved hjeelp af handtaget.
o Fjern skalene - fig.13.
e Server maden.

Brug
varmebestandige
handsker til at
handtere skale og
lag - fig.13.



Hvis du ikke
foretager dig
yderligere, vil
skaermen slukke
og apparatet vil
skifte til standby
efter 2 minutter.
Efter 1 time pa
holde-varm-
funktion vil
apparatet skifte
til standby.
Lysene slukkes.

Tabel over tilberedningstider

pa knappen [

o Tryk p& knappen under holde-varm-funktionen.
o Nar tilberedningen stopper, angives det ved hurtig blinken af lyset og

programvaelgerskaermen.

Sadan stoppes dampkogeren

« Hvis du ensker at stoppe apparatet under tilberedningen, skal du trykke

« Tag apparatets stik ud af stikkontakten for at slukke helt.

Tilberedningstiden for skal 1 er kun vejledende. Tiderne kan variere afhaengigt af sterrelsen af

fodevarerne, mellemrummet mellem dem, mangderne, din personlige smag og

stremforsyningsspaendingen.

Grgntsager og frugt

Grontsager og frugt med kort kogetid

Tilberedning Type Mangde Kogetid

Guleredder i skiver Frisk 300g 22-27 minutter
Champignon Frisk 500 g 18-25 minutter
Spinat Frisk 3009 12-17 minutter
Peberfrugt Frisk 2509 18-25 minutter
Sma hvide lag Frisk 2504 15-20 minutter
Bananer Frisk 4 12-17 minutter
Ferskner Frisk 4 12-17 minutter
/bler Frisk 4 25-30 minutter
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Grontsager og frugt med lang kogetid

Tilberedning Type Maengde Kogetid
Artiskok Frisk 1 af gennemsnitlig sterrelse 45-55 minutter
Asparges Frisk 5509 30-34 minutter
Broccoli Frisk 500g 25-35 minutter
Kal Frisk 600 g 30-35 minutter
Blomkal Frisk 1 af gennemsnitlig sterrelse 35-45 minutter
Grenne benner Frisk 4509 34-40 minutter
Porrer Frisk 5009 34-47 minutter
Groneerter Frisk 3509 35-40 minutter
Kartofler Frisk 600 g 40-46 minutter
Squash Frisk 500g 25-30 minutter
Paerer Frisk 4 25-30 minutter

Fisk og skaldyr
Tilberedning Type Maengde Kogetid
Fiskefileter Frisk 3509 12-14 minutter
Skaldyr Frisk 2004 5-10 minutter
Steaks af sej Frisk 300g 12-17 minutter
Laks Frisk 550g 20-30 minutter
Kod og fjerkrae
Tilberedning Type Maengde Kogetid
Kyllingelar Hele friske 4 35-45 minutter
Kyllingeschnitzel Frisk 4509 20-25 minutter
Kalkunschnitzel Frisk 4009 20-26 minutter
Lammekoteletter Frisk 500g 18-23 minutter
Svinemerbrad Frisk 60049 40-45 minutter
Polser - 6 10-15 minutter
Ag
Tilberedning Type Maengde Kogetid
Bladkogte &g 6 12-15 minutter
Hardkogte aeg - 6 20-25 minutter




Ris — Pasta — Korn

Tilberedning Type Maengde Kogetid

Hvid langkornet ris 1509 300 ml 30 minutter

CAKE
Kager

Tilberedning Type Maengde Kogetid
Kage med sommerfrugter - 6 25 minutter
Chokoladekage 6 23 minutter
Yoghurtkage 6 18 minutter
Provencalsk kage 6 18 minutter
Gulerodskage 6 18 minutter

 Du kan tilberede en raekke kageopskrifter inklusiv opskrifterne i opskrifts-
bogen, samt dine egne personlige opskrifter.

o For at tilberede flere forskellige retter samtidigt, skal du begynde med at
tilberede de fedevarer, som kraever laengst tilberedningstid. Anbring dem
i skal 1, og tilfej derpa efterhanden de andre skale med de fedevarer, som
kraever kortere tilberedningstid.

Bagning af kager
» Anbring kagedejen i kageformen, undgé overfyldning og spild med visse Kagepladen skal
opskrifter. altid anbringes i
o Anbring kageformen i skalen - fig.14. skalen under
» Kagepladen ma ikke komme i ovnen, mikrobglgeovnen eller dybfryseren. laget.
Det kan vaere

nedvendigt at
smore formen ved @
visse former for

kagedej.

Sadan tages kageformen ud

Hvis du gnsker at e Brug varmebestandige ovnhandsker.

opbevare kagerne e Tag laget af ved hjeelp af hadndtaget.

i koleskabet, skal e Lad kagerne kele af i et par minutter, for du tager dem ud.
du vente, indtil de e Server kagerne.

er afkelet til

stuetemperatur,

for du saetter dem

i koleskabet.
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Tips og teknikker for dampkogning

 Pak ikke fedevarerne for teet i dampbeholderne. Efterlad plads, s& dampen
kan cirkulere s& meget som muligt.

 For at opna de bedste resultater skal der benyttes stykker af nogenlunde
samme sterrelse som f.eks. kartofler, grentsager og kyllingebryster, sa de
har samme tilberedningstid. Sterrelsen og tykkelsen af fedevarerne vil
andre kogetiden.

« Undgd at lefte pa laget for at kontrollere fadevarernes tilstand for ofte,
da der derved slipper damp ud, hvilket kan forleenge kogetiden.

« Hvis opskriften kraever brug af plastfolie, skal du altid benytte den type,
som egner sig til brug i mikrobelgeovne. Plastfolie bruges ofte til at
forhindre kondensdannelse og edelaeggelse af sarte fedevarer som f.eks.
cremesauce med aeg. Undgd at benytte plastfolie, da det har tendens til
at ege damptiden.

« Ved valg af fedevarer til dampkogning skal du vaelge starrelser, der passer
til dampbeholderen, isaer hvis de skal tilberedes hele som f.eks. fisk.

e Der kan tilferes den dampede mad subtile smagsstoffer ved at tilfoje
friske krydderier, skiver af citron eller appelsin, hvidleg og leg. Disse
ingredienser kan tilfejes direkte i maden.

 For at give fjerkrae, ked og fisk mere smag kan du bruge marinader,
kombinationer af krydderurter og vin eller barbecue-saucer eller
krydderiblandinger.

 Frosne grentsager og frugt kan dampkoges uden forudgéende optening.
Alle skaldyr og alt fjerkrae og ked skal tes helt op fer dampning.

e Ved visse opskrifter med lang kogetid som f.eks. visse dampkogte
kageopskrifter skal du fylde op med mere koldt vand under dampningen.

 Brug altid ovnhandsker, nar du handterer kurve eller dampskale under eller
efter tilberedning.

Vedligeholdelse og rengoring
Rengering af dampkogeren

« Tag dampkogerens stik ud af stikkontakten efter brug. Nedsaenk ikke den

o Lad den kele helt af fer rengering. elektroniske

o Kontroller, at dampkogeren er kalet helt af, for du temmer saftopsamleren  sokkel i vand, og
og vandbeholderen. skyl den ikke

 Vask alle de aftagelige dele ved hjeelp af varmt vand og opvaskemiddel, under vandhanen.
skyl og ter. Brug ikke slibende

e Alle dele undtagen soklen med stremforsyningen kan vaskes i renggringsmidler.
opvaskemaskine.



Afkalkning af apparatet

« For at opna de bedste resultater skal dampkogeren afkalkes for hver 8.
brug. Sadan ger du:
- Fjern saftopsamleren.
- Hzeld 1 liter koldt vand i vandbeholderen.
- Tilfej 1 glas (ca. 150 ml) eddike (fas hos materialisten).

- Lad apparatet afkalke natten over.

- Skyl det indvendige af vandbeholderen gentagne gange med varmt vand.
- Brug ikke andre former for afkalkningsmiddel.

Opbevaring

 Anbring risskalen med bunden opad i saftopsamleren.

« Anbring kageformen med bunden opad pé risskélen - fig.15.

Alle dele kan
opbevares inden i

o Anbring skal 1 med bunden opad pa soklen - fig.16. dampkogeren.
« Anbring skl 2 inden i skal 3 og vend det hele om pé soklen - fig.17.
« Anbring laget overst - fig.18.
Problemer / Losning
Problem Arsag Losning

Der slipper damp ud fra siderne
af apparatet.

Skalene er ikke ordentligt
blokeret mellem hinanden.

Kontroller, at skalene er placeret
og anbragt i den rigtige
reekkefolge.

Anbring ferst skal 1, derpa skal
2 og til sidst skal 3.

Jeg satte apparatet i
stikkontakten, men det slukkede
af sig selv.

Du teendte for apparatet for
mindre end 2 minutter siden,
og det er géet i standby-
tilstand.

Tryk pd start/stop-knappen én
gang for at forlade standby-
tilstand.

Der kommer vand ud af soklen.

Der kan veere en leekage rundt
om varmeelementet.

Bring apparatet til et godkendt
servicecenter.

Fodevarerne bliver ikke tilberedt
s hurtigt, som de plejer.

Der har samlet sig kalk pa
varmeelementet.

Afkalk varmeelementet (se
afsnittet Vedligeholdelse og
rengering).
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