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ENGLISH

Protection of the environment

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

APlease follow the instructions for use carefully.
This appliance produces boiling hot steam.

Safety instru

ctions

This appliance complies with the safety regulations and conditions in effect,
and with the following:

- EMC directive 89/336/CEE modified by directive 93/68/CEE

- Low Voltage Directive 72/23/CEE modified by directive 93/68/CEE.
Check that the power supply voltage corresponds to that shown on the
appliance (alternating current).

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

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

Use a flat, stable and heat resistant work surface, away from any water
splashes.

Never leave the appliance in operation unattended. Keep away from
children.

Do not leave the cord hanging.

Always plug the appliance into an earthed socket.

Do not unplug the appliance by pulling on the cord.

Do not use the appliance if:

- the appliance or the cord is damaged.

- the appliance has fallen or shows visible damage or does not work properly.
In the event of the above, the appliance must be sent to an approved Service
Centre.

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

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

Always unplug the appliance:

- immediately after use,

- when moving it,

- prior to any cleaning or maintenance.

Never immerse the appliance in water !

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

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

This appliance is designed for domestic use only. In case of professional
use, inappropriate use or failure to comply with the instructions, the
manufacturer accepts no responsibility and the guarantee does not apply.
Do not touch the appliance while it is producing steam and use a cloth to
remove the lid, rice bowl and steam bowl.
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ENGLISH

Description

Lid handle

2 Lid

3 Clip-on handle

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

—

10 Removable turbo ring scale remover
11 Interior maximum water level

12 Exterior maximum water level

13 Heating element

14 Water tank (capacity 1.1 1)

5 Removable base with built-in egg hol- 15 On/off light
der (only on upper basket(s)) 16 60-minute timer
6 Rice bowl 17 “VITAMIN+" touchpad: for extra fast
7 Steam conduit cooking and more vitamins
8 Juice collector 18 Steam vent
9 Water inlet 19 Condensation tray
Preparation @D Make sure there is water in the

Prior to use

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

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

Preparing the steam cooker

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

(C 1 Keep away from any objects which
could be damaged by the steam.

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

Filling the water tank

Pour the water directly into the water tank,
up to the maximum level as well as into
the turbo ring - Fig. H

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

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

Use fresh water with each use.

@ Do not put water into the steam
conduit.

@D Do not use seasoning or any other
liquid other than water in the water tank.

4

tank prior to use.
Fit the condensation tray to the rear of the
appliance - Fig. H

@D Make sure that the condensation
tray is empty before each use.

Positioning the removable bases

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

To position the bases:

Place the basket on the table.

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

Centre the base inside the basket.

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

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

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

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

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



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

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

Positioning the baskets

Place the food in the basket. Always place
the smallest basket on the juice collector.
Then place them from smallest to biggest,
fitting them correctly into each other

- Fig. H

Put the lid on (the lid fits on all the
baskets) - Fig.

To cook rice

Put the rice and the water in the rice bowl
- Fig. @l (see the table of cooking times).
Place the rice bowl in the steam basket

- Fig. @

To cook eggs

Place the eggs in the built-in egg holders
- Fig. B

To cook a whole fish

Place the fish in the upper basket and the
vegetables in the lower basket(s) - Fig. [l

@D If steam is coming out of the
appliance, check that the baskets are correctly
fixed in place and in the right order.

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

@D S0 as not to scald yourself with the
steam from the lid, preferably place the
steam holes towards the back.

Steam cooking with the timer

Choose the cooking time

Plug the appliance in.

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

@D 11 order to set the
timer, the appliance must be plugged in.

Reduce your cooking time with the
"VITAMIN+" touchpad

Exclusive: your appliance is fitted with a
“VITAMIN+" touchpad which reduces
cooking time up to 50% compared with
classic steamers for a better preservation of
vitamins - Fig.

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

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

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

@D It is normal to see a small amount
of steam coming from the steam vent at
the rear of your appliance.

@ Once the “VITAMIN+” touchpad
light has come on, you cannot switch it off
manually. The light goes out automatically.

@D 1t is not advisable to press the
“VITAMIN+” button more than once
during cooking.

During cooking

Check the water level during cooking
using the external water level indicator.
If necessary, add more cold water through
the water inlets - Fig. El

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

At the end of cooking

A signal sounds.

The red in-use light goes out.

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



Re-heating

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

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

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

Remove the steam basket.

Place the steam basket on a plate - Fig. B

@ Use oven gloves to handle the
baskets and the lid.

Afterwards
Unplug the appliance.
Let it cool completely before cleaning it.

@D Check that the Juice collector has
cooled sufficiently before removing it.

Cleaning and maintenance
Cleaning the appliance

Empty the water tank and clean it with a
damp cloth and warm soapy water.

Rinse and dry - Fig. &

All the other removable parts can be put in
the dishwasher - Fig. B

@D Do not use abrasive cleaning
products.

@ Do not immerse the water tank in
water.

@D Clean the turbo ring regularly.

(C 1 Always use a prewash or lowest
heat setting.

@ Do not forget to empty and wash
your condensation tray.

Removing scale build-up from the
appliance

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

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

Fill the water tank with cold water up to
the same level - Fig. B

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

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

@D Descale the appliance after
approximately every 8 uses.

@D Do not use other scale-removing
products.

@D Over time the strong coloured
natural juices from foods such as carrots
and beetroot may stain the juice collector.
This is normal. It may be cleaned by
soaking in mild bleach (not abrasive)
straight after cooking.

Storing the baskets
To take up as little space as possible, your
baskets can be stored inside each other

- Fig.



Table of cooking times

? Cooking times are approximate and may vary depending on the size of the food, the space between the
/

food, the amount of food, individual preferences, and the mains voltage.

For food with different cooking times: place the largest or the food which takes the longest cooking time in
the lowest basket, during cooking, add the second or third basket with food that need a shorter cooking time.
At the start of cooking, press the “VITAMIN+" touchpad for extra fast cooking and for more vitamins.

Fish * Shellfish
Thin fillet of fish

Thick fillets or steaks
Whole fish

Mussels

Prawns

Scallops

Meat ¢ Poult

Chicken breast (boneless)

Chicken drumsticks
Turkey escalope
Pork fillet

Lamb steaks
Sausages

Asparagus
Broccoli

Celeriac

Mushrooms
Cauliflower florets
(Red - Green) cabbage
Courgettes

Spinach

Fine greens beans
Peas

Carrots

Corn on the cob
Leeks

Mange tout
Peppers

Old potatoes
New potatoes

Onions small whole
Rice * Grains * Pasta

White Rice Basmati Rice

Brown Rice
Couscous

Bulgar Wheat
Pasta (spaghetti)
Other Foods
Eggs

Fruits

Meat
Pasta
Vegetables

White Rice American Long Grain 150 g
White Rice Easy Cook White Rice 150 g

Amount
Fresh
Frozen
Fresh
Fresh
Fresh
Fresh
Fresh

Strips 500 g
Whole 450 g
Fresh 4
Fresh 600 g
Fresh 700 g
Fresh 500 g
Knackwurst 10
Frankfurter 10

Fresh 600 g
Fresh 400 g
Frozen 400 g
Fresh 350 g
Fresh 500 g
Fresh 1 average
Fresh 600 g
Fresh 600 g
Fresh 300g
Frozen 300g
Fresh 500 g
Frozen 500 g
Fresh 400 g
Frozen 400 g
Fresh 500 g
Fresh 500 g
Fresh 500 g
Fresh 500 g
Fresh 3009
Fresh 600 g
Fresh 600 g
small whole
Fresh 400 g
300 ml
150 g 300 ml
300 ml
150 g 300 ml
200 g 350 ml
150 g 300 ml
200 g 400 ml

Hard-boiled
Solf-boiled
Fresh

Cooking
5-10 min.
10 - 15 min.
10 - 15 min.
20 - 25 min.
10 - 15 min.
2 -5 min.

- 15 min.
- 20 min.
- 35 min.
- 20 min.
- 15 min.
- 15 min.

5 min.

10 - 15 min.

10 - 15 min.
19 min.

13 min.

15 - 18 min.
11 min.

20 - 25 min.
15 - 18 min.
7-10 min.
8 - 10 min.
15 - 20 min.
20 - 25 min.
25 - 30 min.
20 min.

25 min.

10 min.

30 min.

8 min.

10 - 15 min.
10 - 15 min.
20 - 25 min.
35 - 40 min.

8 min.

25 - 30 min.
25 min.
18 - 20 min.
35 min.
10 min.

15 min.
20 - 25 min.

15 min.
8 - 10 min.
10 - 15 min.

10 - 15 min.
10 - 15 min.
5-10 min.

Recommendations
Do not lay pieces of fish on top of
each other.

Discard any that have not opened.
According to your taste.
According to your taste.

Cutin 1 cm slices.

Pierce before cooking.

Cut the base off.
Cut in small florets.

In cubes or slices.

Cut the base off and wash well.
Cut in small florets.

Sliced or shredded.

Sliced.

Toss half way through cooking.

Sliced thin.
Sliced thin.

Cut into wide strips.
Sliced or cut into cubes.
Depends on size and variety.

Wash the rice before cooking.
Use boiling water in the rice
bowl.

Soak the couscous 5 min. in
boiling water before cooking.
Use boiling water.

Use boiling water.

Well grease the ramekins.




DEUSCH

Umweltschutz

Thr Gerit ist fiir eine lange Lebensdauer ausgerichtet. Mochten Sie
jedoch Thr Gerit eines Tages ersetzen, vergessen Sie bitte nicht, wie
wichtig es ist, zum Umweltschutz beizutragen.

Bevor Sie Thr Gerit entsorgen muss die Batterie der Zeitschaltuhr
entfernt und an eine spezialisierte Sammelstelle oder an eine
zugelassene Service Stelle gegeben werden (betrifft Modelle mit
elektronischem Programmschalter)*.

Die zugelassenen Service Stellen nehmen Ihre ausgedienten Gerite
zuriick und entsorgen diese entsprechend den geltenden
Umweltschutzbedingungen.

A Die Gebrauchsanleitung aufmerksam durchlesen und die Bedienungshinweise befolgen!
Das Gerit produziet sehr heissen Dampf!

Sicherheitsh

inweise

Dieses Gerit entspricht den geltenden Sicherheitsbestimmungen und den
Richtlinien:

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

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

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

Sollte das Gerit in einem vom Kaufland abweichenden Land benutzt werden,
das Gerit, aufgrund der Vielfalt von geltenden Bestimmungen, vor der
Benutzung von einer lokalen zugelassenen Service Stelle iiberpriifen lassen.
Das Geriit nicht in der Nahe einer Hitzequelle oder in einem heiflen
Backofen abstellen, es konnte schwer beschidigt werden.

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

Das Gerit wihrend des Betriebs niemals unbeaufsichtigt lassen. Kinder
fernhalten.

Die Zuleitung nicht herunterhdngen lassen.

Das Gerit immer an eine Steckdose mit Erdleitung anschlieBen.

Das Gerit nicht an der Zuleitung aus der Steckdose ziehen.

Das Gerit nicht in Betrieb nehmen, wenn:

- das Gerit oder die Zuleitung defekt ist,

- das Gerit heruntergefallen ist und sichtbare Schidden oder
Funktionsstérungen aufweist. In diesem Fall das Gerit zur nidchstliegenden
zugelassenen Service Stelle bringen.

Bei Zuleitungsschaden muss diese, um jegliche Gefahr auszuschliefen, vom
Hersteller, seinem Kundendienst oder einem Fachmann ausgetauscht werden.
Das Beriihren der heiflen Geriteflichen, des heilen Wassers, des Dampfes
oder der heiflen Speisen kann Verbrennungen verursachen.

Immer das Gerét vom Netz trennen:

- sofort nach dem Gebrauch,

- zum Transport des Gerites,

- vor jeder Reinigung und Pflege.

Das Gerit niemals in Wasser tauchen!

Das Gerit nicht in der Nihe einer Wand oder eines Hochschrankes
abstellen: der austretende Dampf konnte Beschiddigungen verursachen.
Das Gerit nicht mit heiflen Fliissigkeiten oder Speisen transportieren.
Dieses Gerit ist nur fiir den Hausgebrauch ausgerichtet; eine professionnelle,
unsachgemaife und nicht der Gebrauchsanleitung entsprechende Benutzung
schlieft jegliche Haftung und Garantie des Herstellers aus.

Das Gerit wihrend der Dampfproduktion nicht beriihren. Zum Abnehmen
des Deckels, des Reisbehilters und des Garbehilters ein Kiichenhandtuch
benutzen.



DEUSCH

Beschreibung

Deckelgriff

2 Deckel

3 “Clip-it” Griff

4 Dampf Garbehélter (2 oder 3, je nach
Modell)
Herausnehmbares Sieb mit integriertem
Eiertriger (nur als oberster Garbehilter)
Reis Garbehilter
Dampfaustritt
Auffangbehilter
Wasser-Einfiill6ffnung

0 Herausnehmbarer Dampf-Turbo Ring
mit Entkalkungsfunktion

—

9]
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11 Innere Wassserstandsanzeige

12 AuBere Wasserstandsanzeige

13 Heizelement

14 Wasserbehilter (Kapazitit 1.11)

15 Funktionsleuchte

16 Zeitschaltuhr 60 Minuten

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

18 Dampfabzugsoffnung

19 Kondensations-Schacht

Vorbereitung

Vor der Benutzung

Alle abnehmbaren Teile und den
Wasserbehilter mit lauwarmem Wasser
unter Zusatz eines milden Spiilmittels
reinigen. Gut abspiilen und abtrocknen
- Abb. H

@ Den Wasserbehdlter nicht ins
Wasser tauchen.

Den Dampfgarer zusammensetzen

Das Gerit auf eine stabile Fldche stellen.
Den Turbo Ring um das Heizelement legen
und dabei die in der Zeichnung vorgegebene
Richtung beachten - Abb. H

@D Gegenstiinde, die vom Dampf
beschddigt werden konnten, vom Gerdit
fernhalten.

@D Der Turbo Ring muss immer vor dem
Einfiillen des Wassers eingesetzt werden.

Den Behilter mit Wasser fiillen

Das Wasser direkt in den Wasserbehilter
fiillen — dabei den maximalen Fiillstand
nicht iiberschreiten — und den Turbo Ring
einsetzen - Abb. H

Den Auffangbehilter in den
Wasserbehilter stellen und auf korrekte
Positionierung achten - Abb.

Sollte der Auffangbehilter nicht einrasten,
die Positionierung des Turbo Ringes
priifen.

Das Wasser vor jeder Benutzung erneuern.

@D Kein Wasser in den Dampfaustritt
geben.

@D Nur klares Wasser verwenden.
Keine Gewiirze oder andere Fliissigkeiten
hinzufiigen.

@D Vor dem Einschalten priifen, dass
Wasser im Behdilter ist.

Setzen Sie den Kondensations-Schacht am
hinteren Teil Ihres Geriites ein - Abb. H

(C 1 Uberzeugen Sie sich, dass der
Kondensations-Schacht vor Gebrauch
leer ist.

Die Siebe einsetzen

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

Zum Einsetzen der Siebe:

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

Die Haken des Siebes andriicken bis diese
horbar einrasten - Abb. [

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

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

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

Zum Entfernen das Endstiick des Griffes
zusammendriicken.

@D Der untere Garbehiilter ist mit
einem festsitzenden Sieb ausgestattet.

@ Den “clip-it” Griff nur fiir den
oberen Garbehilter benutzen.

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

(C 1 Priifen, dass die Haken des Griffes
richtig sitzen.

Den(die) Garbehiilter einsetzen

Die Speisen in den(die) Garbehilter geben.
Immer den kleineren Garbehélter auf den
Auffangbehilter setzen.

Dann die Garbehilter vom kleinsten bis
zum grofiten libereinandersetzen und
richtig anpassen - Abb. E

Den Deckel auflegen. Der Deckel passt auf
alle Garbehiilter - Abb.

Sie konnen auch Reis garen

Den Reis und Wasser in den Reisbehélter
geben (siehe Gartabelle) - Abb.

Den Reisbehilter in den Garbehilter
stellen. - Abb.

Sie konnen auch Eier kochen
Die Eier in den integrierten Eiertriger
geben - Abb.

Sie konnen einen ganzen Fisch garen
Den Fisch in den obersten Garbehilter und
das Gemiise in den(die) unteren
Garbehilter geben - Abb. [l

@D Falls dem Geriit Dampf entweichen
sollte, priifen, ob die Garbehidilter richtig und
in der richtigen Reihenfolge aufeinander
sitzen.

? Fiir ein optimales Garergebnis, die
Behdilter nicht mit Speisen iiberladen.

@ Um Verbrennungen durch den
Deckel zu vermeiden, die Dampflocher
vorzugsweise nach hinten ausrichten.

Dampfgaren mit Zeitschaltuhr

Die Garzeit einstellen

Das Geriit an das Netz anschliefen.

Die Zeitschaltuhr entsprechend der Garzeit
(siehe Gartabelle) einstellen.

Die rote Funktionsleuchte leuchtet auf, und
das Garen beginnt - Abb.

@D Das Geriit muss vor dem Einstellen
der Zeitschaltuhr an das Netz angeschlossen
werden.

Die Garzeit anhand der VITAMIN +
Taste verkiirzen

ExKlusiv: Ihr Gerit ist mit einer
VITAMIN + Turbotaste ausgestattet,
welche die Kochzeit gegeniiber
herkémmlichen Dampfgarern bis zu 50%
reduziert. Hierdurch konnen Vitamine
besser erhalten werden - Abb.

Zu Beginn des Garens auf die VITAMIN +
Taste driicken; die entsprechende Leuchte
leuchtet auf - Abb. [l. Diese Funktion
beschleunigt durch eine verstirkte
Dampfproduktion den Garbeginn.

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

Nach dem Offnen eines Garbehiilters
konnen Sie zum raschen Erzielen der
idealen Gartemperatur erneut auf die
VITAMIN + Taste driicken - Abb.

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

@ Esist normal, wenn eine kleine
Dampfmenge aus der Dampfabzugsoffnung
an der Hinterseite Ihres Geridites entweicht.

@D Wenn die VITAMIN + Taste
aufleuchtet, konnen Sie die Leuchte nicht
manuell loschen. Sie erlischt automatisch.



@D Vermeiden Sie es, die VITAMIN +
Taste wihrend des Garens mehr als
einmal zu driicken.

Wihrend des Garens

Den Wasserfiillstand wihrend des Garens
anhand der dufleren Wasserfiillstandsanzeige
kontrollieren.

Falls notwendig, etwas Wasser in die
Einfiill6ffnungen nachgieBen - Abb. EJ

@D Das Geriit und die Speisen
wdihrend des Garvorganges nicht
beriihren. Sie sind sehr heifs.

Garzeitende

Ein Signal ertont.

Die rote Funktionsleuchte erlischt.

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

Aufwirmen
Sie konnen mit dem Gerit Speisen
aufwirmen (siehe Gartabelle).

/ Befindet sich kein Wasser im Gerdit,
wird kein Dampf mehr produziert.

@D Die Speisen aus dem Garbehilter
entfernen

Den Deckel am Griff greifen.

Abnahme des Garbehilters.

Garbehiilter auf einen festen Untergrund
stellen - Abb. E

@D Kiichenhandschuhe zur
Handhabung der Garbehdilter, des Griffes
und des Deckels benutzen.

Nach dem Gebrauch

Den Netzstecker ziehen.

Lassen Sie Ihren Steamer vor dem
Reinigen vollstindig abkiihlen.

@D Vor dem Herausnehmen des
Auffangbehdilters priifen, dass dieser
geniigend abgekiihlt ist.

Reinigung und Pflege

Das Geriit reinigen

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

Gut nachspiilen und trocknen - Abb. E

Alle anderen abnehmbaren Teile kénnen in
die Spiilmaschine gegeben werden - Abb. Bl

@D Kcine scheuernden
Reingungsmittel verwenden.

@D Den Wasserbehiilter niemals in
Wasser tauchen.

@D Den Turbo Ring in regelmdapfigen
Abstinden reinigen.

@D Denken Sie daran, Ihren
Kondensations-Schacht zu entleeren und
zu sdubern.

Ihr Geriit entkalken

Den Turbo Ring umgekehrt auf das
Heizelement legen - Abb. B

Das Innenteil des Turbo Ringes bis zum
Strich mit weillem Essig fiillen.

Den Behilter bis zum gleichen Niveau mit
Wasser fiillen - Abb. E

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

@D Doas Geriit nach Jjeder 8. Benutzung
entkalken.

@D Keine anderen Entkalkungsmittel
verwenden.

@ In Zeitablauf kann es zu
Einfidrbungen des Saft-Auffangbehdilters
durch Gemiise-Farbstoffe, z.B. von
Karotten oder Rote Bete, kommen.

Dies ist normal.

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

Aufbewahren der Garbehilter
Zum Platzsparen konnen die Garbehilter
ineinander gestapelt aufbewahrt werden

- Abb.
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Gartabelle

Die angegebenen Garzeiten sind Richtwerte; sie kénnen je nach GrélSe, Einfiilldichte und Menge der Spei-

? sen, je nach dem persénlichen Geschmack und der Stromnetzstérke variieren.

/ Ftir Speisen mit unterschiedlichen Garzeiten: geben Sie die Speisen mit ldngerer Garzeit in den unteren
Behélter. Wéhrend des Garvorganges fligen Sie den zweiten oder dritten Behilter (je nach Modell) mit den

schneller garenden Speisen hinzu. Vor jedem Garen auf die “VITAMIN +” Taste driicken, das Garen wird bes-

chleunigt und die Vitamine bleiben erhalten.

Fisch « Meeresfriichte Menge Garzeit Empfehlungen
Fischfilets Frisch 450 g 5-10 Min. Die Filets nicht iibereinander
Tiefgefroren 450 g 10 - 15 Min.  legen.
Fischscheiben Frisch 400 g 10 - 15 Min.  Je nach Dicke.
Ganzer Fisch Frisch 600 g 20 - 25 Min.  Je nach Dicke.
Muscheln Frisch 1kg 10 - 15 Min.  Ungedffnete Muscheln wegwerfen.
Shrimps Frisch 200 g 2-5 Min. Je nach Geschmack.
Jacobsmuscheln Frisch 100 g
Fleisch * Gefliigel
Hihnerfilets Kleine Sticke 500 g - 15 Min.
Ganz 450 g - 20 Min.
Hiihnerschenkel Ganz 4 - 35 Min.
Putenschnitzel Diinn 600 g - 20 Min.
Schweinefilets Frisch 700 g -15Min.  In 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Lammscheiben Frisch 500 g - 15 Min.
Wiirstchen Frankfurter 10 5 Min.
Wiirtschen 10 10 - 15 Min.  Vor dem Garen leicht anstechen.
Gemiise
Spargel Frisch 600 g 10 - 15 Min.  Dicke Spargel durchschneiden.
Brokkoli Frisch 400 g 19 Min. In Réschen schneiden.
Tiefgefroren 400 g 13 Min.
Sellerie Frisch 350 g 15 - 18 Min.  In Wirfel oder Scheiben schneiden.
Pilze Frisch 500 g 11 Min. Stiel abschneiden und gut reinigen.
Blumenkohl Frisch 1 mittelgro 20 - 25 Min.  In Réschen teilen.
Rot- /Weilkohl Frisch 600 g 15-18 Min.  In kleine Stiicke teilen.
Zucchini Frisch 600 g 7-10Min.  Scheiben.
Spinat Frisch 3009 8-10 Min.  Nach der Halfte der Kochzeit wenden.
Tiefgefroren 300 g 15 - 20 Min.
Grline Bohnen Frisch 500 g 20 - 25 Min.
Tiefgefroren 500 g 25 - 30 Min.
Erbsen Frisch 400 g 20 Min.
Tiefgefroren 400 g 25 Min.
Junge Mohren Frisch 500 g 10 Min. In feine Scheiben schneiden.
Ganze Maiskolben Frisch 500 g 30 Min.
Lauch Frisch 500 g 8 Min. In feine Scheiben schneiden.
Erbsen und Bohnen mit Schale  Frisch 500 g 10 - 15 Min.
Paprika Frisch 3009 10- 15 Min.  In breite Streifen schneiden.
Kartoffeln Frisch 600 g 20 - 25 Min.  In Wiirfel oder Scheiben schneiden.
Neue Kartoffeln Frisch 600 g 35-40 Min.  Abhangig von Grole und Sorte.
Klein ganz
Lauchzwiebel Frisch 400 g 8 Min.
Reis ¢ Nudeln * Weizen
WeilRer Langkornreis 150 g 300 ml 25-30 Min.  Reis vor dem Garen waschen.
Basmati Reis 150 g 300 ml 25 Min. In kochendes Wasser geben.
Schnellkochreis 150 g 300 ml 18- 20 Min.  Bei Garzeitende mit einer
Naturreis 150 g 300 ml 35 Min. Gabel lockern.
Hirse 200g 350 ml 10 Min. Vor dem Garen 5 Min. in koch-
endem Wasser ziehen lassen.
Weizen 150 g 300 ml 15 Min. Kochendes Wasser einfiillen.
Nudeln (Spaghetti) 200 g 400 ml 20 - 25 Min.  Kochendes Wasser einfiillen.

Andere Lebensmittel

Eier Hart 12 - 15 Min.
Weich 8 - 10 Min.

Friichte Frisch 10 - 15 Min.

Aufwarmen

Fleisch Stlicke 10 - 15 Min.
Nudeln 10 - 15 Min.
Gemlise 5 - 10 Min.
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FRANGAIS

Protection de I’environnement

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

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

Les Centres de Services agréés vous reprendront vos appareils usagés afin
de procéder a leur destruction dans le respect des régles de I’environnement.

A Lire le mode d’emploi et suivre attentivement les instructions d’utilisation.
Appareil produisant de la vapeur briilante.

ConS|gnes de sécurité

Cet apparell est conforme aux regles de sécurité et conditions en vigueur
ainsi qu’aux directives :

- 89/336/CEE modifiée par 93/68/CEE.

- 72/23/ CEE modifiée par 93/68/CEE.

Vérifier que la tension du réseau correspond bien a celle indiquée sur
I’appareil (courant alternatif).

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

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

Utiliser une surface de travail stable, plane, a I’abri des projections d’eau.
Ne jamais laisser ’appareil fonctionner sans surveillance. Ne pas le laisser a
la portée des enfants.

Ne pas laisser pendre le cordon.

Toujours brancher I’appareil sur une prise reliée a la terre.

Ne pas débrancher 1’appareil en tirant sur le cordon.

Ne pas utiliser 1’appareil si :

- celui-ci ou son cordon est défectueux,

- I’appareil est tombé et présente des détériorations visibles ou des
anomalies de fonctionnement.

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

Si le cable d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le
fabricant, son service apres-vente ou une personne de qualification similaire
afin d’éviter tout danger.

Des briilures peuvent étre occasionnées si 1’on touche les surfaces chaudes
de I’appareil, I’eau chaude, la vapeur ou les aliments.

Toujours débrancher 1’appareil :

- aussitot apres utilisation,

- pour le déplacer,

- avant chaque entretien ou nettoyage.

Ne jamais plonger I’appareil dans I’eau !

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

Ne pas déplacer I’appareil contenant des liquides ou des aliments chauds.
Cet appareil a été congu pour un usage domestique uniquement, toute
utilisation professionnelle, non appropriée ou non conforme au mode
d’emploi n’engage ni la responsabilité, ni la garantie du constructeur.

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

Description

Poignée du couvercle

Couvercle

Poignée Clip-it

Bols vapeur (2 ou 3 selon modele)
Grille amovible avec support a ceufs
intégré (sur le(s) bol(s) supérieur(s)

(7,0 SN S

10 Couronne turbo amovible détartrante
11 Indicateur de niveau d’eau intérieur

12 Indicateur de niveau d’eau extérieur
13 Elément chauffant

14 Réservoir a eau (capacité 1,1 1)

15 Voyant de fonctionnement

uniquement) 16 Minuterie 60 min.
6 Bolariz 17 Touche “VITAMIN +” : pour une
7 Colonne vapeur cuisson ultra rapide et plus de vitamines
8 Récupérateur a jus 18 Tube d’échappement
9 Ouvertures de remplissage d’eau 19 Réservoir a condensats
Preparation @D Assurez-vous de la présence d’eau

Avant utilisation

Lavez toutes les pieces amovibles et
I’intérieur du réservoir a I’eau tiede
savonneuse. Rincez et séchez - Fig.

@ N ‘immergez pas le réservoir.

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

(C 1 Eloignez les objets susceptibles
d’étre endommagés par la vapeur.

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

Remplissez le réservoir a eau

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

Si le récupérateur a jus ne s’emboite pas,
contrdlez la position de la couronne turbo.
Renouvelez I’eau avant chaque utilisation.

@D Ne mettez pas d’eau dans la
colonne vapeur.

@ Nutilisez pas d’assaisonnement ou
de liquide autre que de I’eau dans le
réservoir.
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dans le réservoir avant la mise en marche.

Positionnez le réservoir a condensats a
’arriere de I’appareil - Fig. B

@D Assurez-vous que le réservoir est
vide avant chaque utilisation.

Placez les grilles amovibles

Le(s) bol(s) supérieur(s) sont équipés
d’une grille amovible qui permet
d’agrandir I’enceinte de cuisson et de cuire
des aliments volumineux.

Pour mettre en place les grilles :

Posez le bol sur la table.

Prenez la grille a I’endroit (crochets vers le
bas).

Centrez-la dans le bol.

Appuyez sur les crochets de la grille
jusqu’a entendre les clics de verrouillage

- Fig. @

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

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

Clipsez I’extrémité de la poignée clip-it sur
la grille - Fig. H

Pincez I’extrémité de la poignée pour la
déclipser.

@D e bol inférieur est équipé d’une
grille fixe.



@D Uiilisez la poignée “clip-it” dans le
bol supérieur uniquement.

(C 1] Lorsque vous utilisez la poignée
clip-it, ne clipsez pas la grille pour la
retirer facilement.

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

Placez le(s) bol(s)

Placez les aliments dans le(s) bol(s).
Placez toujours le plus petit des bols sur le
récupérateur a jus.

Puis superposez les bols du plus petit au plus
grand en les emboitant correctement - Fig. H
Posez le couvercle. Celui-ci s’adapte sur
tous les bols - Fig.

Vous avez la possibilité de cuire du riz
Mettez le riz et I’eau dans le bol a riz

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

Placez le bol a riz dans le bol vapeur

- Fig. &

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

Vous avez la possibilité de cuire un
poisson entier

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

@D Si de la vapeur s’échappe de
Pappareil, vérifiez que les bols sont bien
encastrés et dans le bon ordre.

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

@ Pour ne pas vous briiler avec la
vapeur du couvercle, placez les trous de
vapeur de préférence vers Iarriére.

Cuisson vapeur avec minuterie

Sélectionnez le temps de cuisson
Branchez I’appareil.

Réglez la minuterie selon les temps
recommandés (voir tableau de cuisson).
Le voyant de fonctionnement rouge
s’allume, et la cuisson vapeur commence
- Fig. @

@ L’appareil doit étre branché avant
d’actionner la minuterie.

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

Exclusif : votre appareil est équipé d’une
touche “VITAMIN +” qui réduit jusqu’a
50% le temps de cuisson pour une meilleure
préservation des vitamines - Fig.

En début de cuisson, appuyez sur la touche
“VITAMIN +”, le voyant s’allume

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

Une fois la température idéale atteinte, le
voyant de la touche “VITAMIN +”
s’éteint automatiquement - Fig. [

Apres avoir ouvert un bol, vous pouvez
appuyer a nouveau sur la touche
“VITAMIN +” pour revenir rapidement a
la température idéale - Fig.

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

@D 1l est normal de voir de la vapeur
s’échapper de I orifice prévu a cet effet, a
Parriére de Iappareil.

@ Une Sfois allumé, le voyant de la
touche “VITAMIN +” ne peut pas
s’éteindre manuellement. 11 s’éteint
automatiquement.

@D 1l est inutile d’actionner la touche
“VITAMIN +” plusieurs fois au
cours d’une méme cuisson.

Pendant la cuisson

Vérifiez le niveau d’eau pendant la cuisson
grice a I’indicateur de niveau d’eau
extérieur.

Si nécessaire, remettez de I’eau par les
ouvertures de remplissage - Fig. El

@D Ne touchez pas Pappareil, ni les
aliments en cours de cuisson.
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Fin de cuisson

Un signal sonore retentit.

Le voyant de fonctionnement rouge s’éteint.
Pour arréter volontairement 1’appareil,
tournez la minuterie sur la position O

- Fig.

Réchauffage

Vous pouvez réchauffer les aliments
(c?f.tableau de cuisson).

' S’il n’y a plus d’eau, I’appareil ne
produit plus de vapeur automatiquement.

Retirez les aliments des bols vapeur
Prenez le couvercle par sa poignée.
Retirez le bol vapeur.

Placez-le sur une assiette - Fig. B

@D Uiilisez des gants de protection
pour manipuler les bols, la poignée et le
couvercle.

Apres utilisation

Débranchez 1’appareil.

Laissez-le refroidir complétement avant de
le nettoyer.

@D Virifiez que le récupérateur a jus a
suffisamment refroidi avant de le retirer.

Entretien et nettoyage

Nettoyez I’appareil

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

@ Nutilisez pas de produits
d’entretien abrasifs.

@ N ’immergez pas le réservoir a eau.

@ Nettoyez régulierement la couronne
turbo.

@ Noubliez pas de vider et de laver
votre réservoir a condensats.

Détartrez votre appareil

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

Laissez agir a froid pendant une nuit pour
un détartrage sans odeur.

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

@D Détartrez votre appareil toutes les
8 utilisations.

@ Nutilisez pas d’autres produits
détartrants.

@ Au cours du temps, le jus de
certains aliments tels que la carotte ou la
betterave, peut tacher la récupérateur a
jus. Ceci est normal. Il peut étre nettoyé
avec un détergeant doux (non abrasif)
Juste apres la cuisson.

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



Table des temps de cuisson

| Les temps sont donnés a titre indicatif, ils peuvent varier en fonction de /a taille des aliments, de I'espace
/) laissé entre les aliments, des quantités, du got de chacun et de la tension du réseau électrique.
Pour les aliments avec un temps de cuisson différent : placez les plus longs a cuire dans le bol inférieur.
En cours de cuisson, ajoutez le second bol ou troisieme bol (selon modéle) avec les aliments a cuisson plus rapide.
Avant chaque cuisson, appuyez sur la touche “VITAMIN+" pour une cuisson plus rapide et pour plus de vitamines.

Poissons * Crustacés Quantité Temps de cuisson Recommandations
Filets de poisson 5-10 min. Ne pas superposer les filets
Surgelés 10 - 15 min.
Steaks de poisson Frais 10 - 15 min. Selon I'épaisseur
Poisson entier Frais 20 - 25 min. Selon I'épaisseur
Moules Fraiches 10 - 15 min.
Crevettes Fraiches 2 -5 min. Selon votre goit
Coquilles Saint-Jacques Fraiches Selon votre golt
Viandes * Volailles
Blancs de poulet Petits morceaux 500 g - 15 min.
En entier 450 g - 20 min.
Cuisses de poulet Entiéres 4 - 35 min.
Escalopes de dinde Fines 600 g - 20 min.
Filets de porc 700 g - 15 min. Couper des tranches d'un cm
Tranches d'agneau 500 g - 15 min.
Saucisses Knack 10 5 min.
Francfort 10 10 - 15 min. Les piquer avant cuisson
Artichauts Frais 3 30 - 40 min. Couper la base
Asperges Fraiches 600 g 10 - 15 min. Couper les plus grosses en 2
Brocolis Frais 400 g 19 min.
Surgelés 400 g 13 min.
Champignons Frais 500 g 11 min. Couper les pieds et bien nettoyer
Choux fleur Frais 1 moyen 20 - 25 min. En petits morceaux
Choux (rouge ou vert) Frais 600 g 15 - 18 min. En petits morceaux
Courgettes Fraiches 600 g 7 - 10 min. Emincer
Epinards Frais 300g 8 - 10 min.
Surgelés 3009 15 - 20 min.
Haricots verts Frais 500 g 20 - 25 min.
Surgelés 500 g 25 - 30 min.
Petites carottes Fraiches 500 g 10 min. Emincer finement
Mais entiers Frais 500 g 30 min.
Poireaux Frais 500 g 8 min. Emincer finement
Poivrons Frais 300g 10 - 15 min. Couper en larges bandes
Petits pois Frais 400 g 20 min.
Surgelés 400 g 25 min.
Pommes de terre Binje Fraiches 600 g 25 - 30 min. Couper en morceaux de 30 g
Pommes de terre charlottes Fraiches 600 g 20 - 25 min. Emincer ou couper en cubes
Pommes de terre rattes Fraiches entieres 15 min. Selon la taille et la variété
Petits oignons grelots Frais 400 g 8 min. Couper les tiges vertes
Riz * Pates * Céréales
Riz blanc long grain 150 g 300 ml 25 - 30 min. Laver le riz avant cuisson
Riz Basmati 150 g 300 ml 25 min. Mettre dans de I'eau bouillante
Riz cuisson rapide 150 g 300 ml 18 - 20 min. Egrenez en fin de cuisson avec
Riz complet 150 g 300 ml 35 min. une fourchette
Semoule de couscous 2009 350 ml 10 min. Laisser reposer la semoule
5 min. dans I'eau bouillante
avant de cuire
BIé bulgare 150 g 300 ml 15 min. Mettre de I'eau bouillante
Pate (spaghettis) 2009 400 ml 20 - 25 min. Mettre de I'eau bouillante

Autres aliments

Eufs Durs 12 - 15 min.
Mollets 8- 10 min.

Fruits Frais 10 - 15 min.

Viandes Morceaux 10 - 15 min.
Pétes 10 - 15 min.
Légumes 5 - 10 min.
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ITALIANO

Tutela dell’ambiente

AN

Il vostro apparecchio ¢ ideato per funzionare per molti anni. Tuttavia,
quando deciderete di sostituirlo, non dimenticate che potete contribuire
a salvaguardare 1’ambiente portandolo al centro di raccolta differenziata
della vostra zona (per apparecchi dotati di un programmatore
elettronico).

Seguite attentamente le istruzioni per I'uso.
Questo apparecchio produce vapore bollente.

Consiglidi s

icurezza

Questo apparecchio ¢ conforme alle regolamentazioni e condizioni di
sicurezza e alle seguenti norme:

- Direttiva apparecchi elettrodomestici 89/336/CEE modificata dalla
direttiva 93/68/CEE.

- Direttiva Basso Voltaggio 72/23/CEE modificata dalla direttiva 93/68/CEE.
Verificate che la tensione della rete corrisponda a quella indicata
sull’apparecchio (solo corrente alternata).

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

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

Utilizzate un piano di lavoro stabile ed al riparo dagli schizzi d’acqua.
Non lasciate mai funzionare I’apparecchio senza sorveglianza. Non lasciate
I’apparecchio alla portata dei bambini.

Non lasciate pendere il cavo.

Collegate sempre 1’apparecchio ad una presa di corrente con messa a terra.
Non scollegate I’apparecchio tirando il cavo.

Non usate I’apparecchio se:

- I’apparecchio o il cavo sono danneggiati.

- ’apparecchio ¢ caduto o presenta danni visibili o anomalie di
funzionamento.

In questo caso I’apparecchio deve essere portato ad un centro assistenza
autorizzato.

Se il cavo di alimentazione ¢ danneggiato, deve essere sostituito dal
produttore, dal centro assistenza autorizzato o da una persona qualificata
per evitare ogni pericolo.

Toccando le superfici bollenti dell’apparecchio, 1’acqua bollente, il vapore o
il cibo, ci si pud bruciare.

Scollegate sempre I’apparecchio:

- immediatamente dopo I’utilizzo.

- quando lo spostate.

- prima di ogni pulizia 0 manutenzione.

Non immergete mai 1’apparecchio in acqua!

Non mettete I’apparecchio vicino ad una parete o una mensola — il vapore
prodotto dall’apparecchio pud causare danni.

Non spostate 1’apparecchio quando ¢ pieno di liquidi o di cibi bollenti.
Questo apparecchio ¢ stato concepito esclusivamente per uso domestico.
Qualsiasi utilizzo professionale, non appropriato o non conforme alle
istruzioni per 1’uso, non impegna né la responsabilita, né la garanzia del
produttore.

Non toccate 1’apparecchio mentre sta producendo vapore ed utilizzate un
panno per togliere il coperchio, il contenitore per il riso e il contenitore per
la cottura a vapore.



ITALIANO

Descrizione

1 Impugnatura coperchio

2 Coperchio

3 Impugnatura a clip

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

10 Anello turbo amovibile

11 Livello massimo di riempimento interno
12 Livello massimo di riempimento esterno
13 Resistenza

14 Serbatoio acqua (capacita 1,1 1)

5 Base amovibile con supporto per uova 15 Spia di funzionamento

integrato (solo per alcuni modelli) 16 Timer 60 minuti
6 Contenitore riso 17 Sensore “VITAMIN +”: per una cottu-
7 Condotto vapore ra extra veloce e pill vitamine
8  Vaschetta raccogli-sugo 18 Tubo di scarico
9 Immissione acqua 19 Cassettto per la condensa
Preparaz'°ne @P Non mettete acqua nel condotto

Al primo utilizzo

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

@ Non immergete in acqua il
serbatoio per Uacqua durante la pulizia.

Preparazione della vaporiera
Posizionate la vaporiera su una superficie
stabile.

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

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

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

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

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

Se la vaschetta raccogli-sugo non si riesce
a posizionare, verificate la posizione del-
I’anello turbo. Potrebbe non essere bene
inserito.

Usate sempre acqua fredda ad ogni
utilizzo.

vapore.

@ Non usate condimenti o nessun
altro liquido diverso dall’acqua nel
serbatoio per Uacqua.

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

Posizionate il cassetto per la condensa sul
retro dell’apparecchio - Fig. B

@D Assicuratevi che il cassetto sia
vuoto prima di ogni utilizzo.

Posizionamento delle griglie amovibili
I cestelli piu alti hanno griglie che si
possono togliere per ottenere una spazio di
cottura pill largo o per cuocere cibi pill
voluminosi.
Per posizionare le griglie:
Mettete il contenitore sulla tavola.
Prendete la griglia con i ganci rivolti verso
il basso.
Posizionatela nel contenitore.
Premete i ganci fino a fissare la griglia in
sede - Fig. @
Per togliere le griglie, premete dal basso
verso ’alto - Fig.
La vostra vaporiera ¢ dotata di
un’impugnatura a clip che facilita
I’estrazione degli alimenti cotti dal
contenitore senza rovinarli (pesce,
asparagi, ecc.).
Stringete I’estremita dell’impugnatura per
sganciarla - Fig.
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@D 1l cestello piu basso ha una griglia
fissa.

@D Usate solamente Pimpugnatura a
clip nella parte alta del cestello.

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

@D Assicuratevi che i ganci dell’
impugnatura siano posizionati correttamente.

Posizionamento dei contenitori

Ponete il cibo nel contenitore.

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

Quindi impilateli dal piu piccolo al piu
grande, inserendoli correttamente uno
dentro I’altro - Fig. H

Mettete il coperchio (il coperchio si adatta
a tutti i cestelli) - Fig.

Per cuocere il riso

Mettere il riso con 1’acqua nel contenitore
del riso - Fig. [l (vedi tabella dei tempi di
cottura).

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

Per cuocere le uova

Mettete le uova nel supporto per uova
integrato - Fig.

Per cuocere un pesce intero

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

@ seil vapore esce dall’ apparecchio
controllate che i cestelli siano correttamente
fissati e inseriti nel giusto ordine

' Per migliori risultati non mettete troppo
cibo nei contenitori.

@D Per non scottarvi col vapore che
Sfuoriesce dal coperchio, mettete
preferibilmente i fori del vapore verso il
retro.
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Cottura a vapore con termostato

Scelta del tempo di cottura

Collegate 1’apparecchio.

Fissate il timer sui tempi di cottura stabiliti
(vedi tabella dei tempi di cottura).

Quando si accende la luce rossa, la cottura
a vapore inizia - Fig.

@ 1l timer puo essere regolato solo ad
apparecchio collegato.

Ridurre il tempo di cottura con il
sensore “VITAMIN +”

Esclusivo: il vostro apparecchio ¢ dotato
di un tasto “VITAMIN +” che riduce fino
al 50% i tempi di cottura per preservare
meglio le vitamine - Fig.

All’inizio della cottura, premete il pulsante
“VITAMIN +”, la spia si accende
automaticamente - Fig. . Questo permette
un pil veloce inizio della cottura, grazie a
una maggiore fuoriuscita di vapore.

Una volta raggiunta la temperatura ideale,
la spia del pulsante “VITAMIN +” si
spegne automaticamente - Fig.

Dopo I’apertura del coperchio (per es. nel
caso si aggiunga cibo) premete nuovamente
il sensore “VITAMIN +” per riportare la
vaporiera alla temperatura ideale - Fig.
In alcuni casi € normale che premendo il
sensore “VITAMIN +” la spia rimanga
spenta o si spenga molto velocemente.
Questo significa che la temperatura ideale
¢ gia raggiunta nei contenitori.

@D E’ normale vedere vapore uscire
dalla fessura a questo scopo prevista sul
retro dell’apparecchio.

@P Una volta accesa la spia del pulsante
“VITAMIN +” non potete spegnerlo
manualmente. La spia si spegne
automaticamente.

@ 4 parte queste situazioni, non é
consigliabile premere piu di una volta il
pulsante “VITAMIN +” durante la cottura.

Durante la cottura

Controllate il livello dell’acqua durante la
cottura utilizzando 1’indicatore esterno del
livello acqua.



Se necessario, aggiungete pill acqua fredda
attraverso le aperture laterali per il
riempimento d’acqua - Fig. E

@D Non toccate Papparecchio o i cibi
durante la cottura: sono bollenti.

Alla fine della cottura

E’ emesso un segnale acustico.

La spia rossa di funzionamento si spegne.
Per terminare la cottura prima del tempo,
portate il timer in posizione O - Fig.
Riscaldamento

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

/T Se non c’¢ piu acqua, I’apparecchio
smette di produrre vapore.

Per togliere il cibo dai contenitori per la
cottura a vapore

Togliete il coperchio afferrando I'impugnatura.

Togliete i contenitori.
Mettete il contenitore su un piatto - Fig. B

@ Usate guanti da forno per
maneggiare i contenitori e il coperchio.

Successivamente

Staccate la spina.

Lasciatelo reffreddare completamente
prima di pulirlo.

@D Controllate che la vaschetta
raccogli-sugo sia sufficientemente
raffreddata prima di toglierla

Pulizia e manutenzione

Per pulire I’apparecchio

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

Tutte le altre parti amovibili possono
essere messe in lavastoviglie - Fig. B

@D Non utilizzate prodotti di pulizia
abrasivi.

@ Non immergete in acqua il
serbatoio dell’acqua.

@D Pulite regolarmente I’anello turbo.

@D Usate sempre un programma con
acqua tiepida.

@ Non dimenticate di svuotare e
lavare il cassetto della condensa.

Togliere il calcare

Posizionate I’anello turbo al contrario sulla
resistenza - Fig. B

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

Riempite di acqua fredda fino allo stesso
livello - Fig. &

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

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

@ Decalcificate I’apparecchio dopo
circa 8 utilizzi.

@D Non utilizzate altri prodotti per
decalcificazione.

@D Nel tempo i succhi naturali di
alimenti come carote e barbabietole
possono macchiare il contenitore
raccogli-sugo. Il fenomeno é normale. Il
contenitore puo essere pulito con
candeggina delicata subito dopo I'utilizzo.

Riporre i cestelli
Per occupare meno spazio possibile i
cestelli sono impilabili - Fig.
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Tabella dei tempi di cottura

| [ tempi di cottura sono approssimativi e possono variare a seconda delle dimensioni del
/ cibo, dello spazio tra i cibi, della quantita, dei gusti personali e del voltaggio.
Per cibi con tempi di cottura diversi: posizionare il cibo di maggiori dimensioni o quello
che richiede tempi pii lunghi nel contenitore inferiore. Durante la cottura, aggiungere il secondo o
il terzo contenitore con il cibo che richiede un tempo di cottura inferiore.
Ad inizio cottura, premete il sensore VITAMIN + per una cottura molto veloce e con pii vitamine.

Pesce * Crostacei i Quantita _Tempo di cottura Raccomandazioni
Filetto di pesce sottile Fresco 450 g 5-10 min. Non impilare i filetti.
Surgelato 450 g 10 - 15 min.
Filetto di pesce grasso Fresco 400 g 10 - 15 min.
Pesce Fresco 600 g 20 - 25 min.
Molluschi Fresco 1kg 10 - 15 min. Aprire quelli rimasti chiusi.
Gamberetti Fresco 200 g 2 -5 min. Secondo il gusto.
Cappesante Fresco 100 g Secondo il gusto.
Carne * Pollame
Petto di pollo (disossato) Pezzi
Intero
Bastoncini di pollo Fresco
Bistecca di tacchino Fresco
Maiale Fresco - Tagliare in fette da 1 cm.
Bistecca d'agnello Fresco
Salsicce - Bucherellare prima di cuocere.
Asparagi Fresco 600 g 10 - 15 min. Tagliare la base.
Broccoli Fresco 400 g 19 min. Tagliare in piccoli pezzi.
Surgelato 400 g 13 min.
Sedano Fresco 350 g 15 - 18 min. A cubetti o fette.
Funghi Fresco 500 g 11 min. Tagliare la base e lavare con cura.
Cavolfiore Fresco 1 20 - 25 min. Tagliare in piccoli pezzi.
Cavolo Fresco 600 g 15 - 18 min.
Zucchine Fresco 600 g 7 - 10 min.
Spinaci Fresco 300g 8 - 10 min.
Surgelato 3009 15 - 20 min.
Fagiolini Fresco 500 g 20 - 25 min.
Surgelato 500 g 25 - 30 min.
Piselli Fresco 400 g 20 min.
Surgelato 400 g 25 min.
Carote Fresco 500 g 10 min. Affettare finemente.
Pannocchie Fresco 500 g 30 min.
Peperoni Fresco 3009 10 - 15 min. Tagliare in fette spesse.
Patate Fresco 600 g 20 - 25 min. A cubetti o fette.
Patate novelle Fresco 600 g 35 - 40 min. A seconda del tipo e della misura.
Cipolle piccole intere Fresco 400 g 8 min.

Riso ¢ Cereali
Riso bianco 300 ml 25 - 30 min. Lavare il riso prima di cucinare.
Riso integrale 300 ml 35 min.

Semola di couscous 350 ml 10 min. Mettere a bagno il couscous
per 5 min. in acqua bollente
prima di cucinare.

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

Altri cibi

Uova 6 15 min.

Mezza cottura 6 8- 10 min.

Frutta Fresco 10 - 15 min.

Riscaldamento

Carne A pezzi 10 - 15 min.
Pasta 10 - 15 min.
Verdure 5-10 min.
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EAAHNIKA

®povrtida yia To nepBaliov

H ouokeun oag £xel oxedlaaTel yia moAUxpovy xprion. Av wotdco
QnoQaoioETE VA QVTIKATAOTACETE TV OUOKEUN 0ag, Unv EEXVATE OTL
UToPELTE va CUPBAAETE oV TipooTacia Tou mepLBAaAAovToG. MpoTol
anooUpETE TNV OUCKEUT 0aG, Ba TMPETEL va aPpalpeECETE TNV Unatapia and
TOV XPOVOJLAKAMTN, KAl VA TNV MApadwoeTe 0€ ELOLKO KEVTPO CUYKEVTPWONG
1.0g £E0UCLOBOTNUEVO KEVTPO OEPBLG (YLA OUCKEUEG TIOU BLABETOUV
NAEKTPOVLKO TIPOYPAUUATLOTY).

A lNa v aocpdAeld ocag akohouBeiote MLOTA TIG 0dNYieq XPoEwC.
H ouokeun auti] mapdyel KauTtd atuob.
Odnyieg yLa Tnv acpaiela cag

H cuokeun autr) mAnpel Toug LoXUovTeG KavoviopoUs Kal 6poug acpaAeiag
YLA TLG OLKLAKEG OUOKEUEG KaL TLG aKOAOUBEG 0dnyieq:
- 89/336 T%C Eupwmnaikng 'vaogqayto OLKLOKEG OUOKEUEC, N omoia
Tpomnomowbnke and v odnyia 93/68 ¢ Eupwmnaikng Evwong.
- 0dnyia 72/23 yLa TG XaunA&g TAoELG, N OTola TPOTIOMOLNONKE amd v
odnyla 93/68 tng Eupwnaikng Evwong.
EAEYETE OTL N TAON TPOPODOGLAG TNG CUOKEUNG elval cuppaTh Ye v
avaypa@opevn OTr CUOKEUN (UOVO YLa eVAAAQCGUEVO PEUUQ).
Aauavovtag Ut OYLY Toug LOXUOVTEG KQVOVLOUOUG Q0PAAELQG, 08
MePLMTWON TOU N CUCKEUN XPnoLuomolneel oe AAAN xwpa and auTr| mou
ayopAoTrKe, KpIVETAL anapaitnTo va eAeXYBel and KAmoLo e§0UCLOBOTNUEVO
KEVTPO OEPPLG.
Mny TOMOBETELTE TNV CUOKEUN KOVTA OE TNYEG BepUOTNTAG 1] HEOQ OE (EOTO
@oUpVo, ylaTi undpxel meavoTnTa MPOKANCTG coBapng CnULac.
XPNOLUOTOLELTE TN QUOKEUN) HOVO APOU TV EXETE TOTIOBETNOEL ENAVW OE LA
emninedn KaL otabepn emeavela oTnPELENG, hakpld and onuela émou
netayovral vepd.
Moté unv agrjvete TV ouokeur| va Aettoupyel xwpig eniBAewn. Kpatote
NV JakpLd and macdLd.
Mnv apriveTe TO KOAWDLO VA KPEUETAL KATW.
Xpnowlotmolelte mdvta T cUCKeur og mpila Tolxou e yeiwaon.

nv Byddete ™ ouokeun and v mpifa TPABWVTAG TV and To KAA®WJLO.
Mnv XpnOLUOMOLELTE TN GUOKEUN OTLG TTAPAKATW MEPLTTMOELG:
- 1 GUOKEUN 1) TO KAAWDOLO £XOUV UTIOOTEL {NuLd.
- 1| OUOKeUN €xel MECEL KATW Kal GEPEL EPPAv oNUAdLa {nuLdg n dev
AeLtoupyel kavovikd.
2¢ omoLadnmoTe and TIG Mapandvew MEPLMTWOELG N CUCKEUN Ba TPEMEL va
oTtaAel oe KAMoLo £§0UCLODOTNUEVO KEVTPO OEPRLG, YL ETILOKEUT).
2€ mePIMTWOoNn Mou To KAAWJALO TPOPOdOCiag £XEL UTIOOTEL omoLadnoTe
{nuLd, Ba mpEmeL va avTikataotabel dueoa elTe and Tov KATAOKEUAOTH, e(Te
amnd KAMoLo £EOUCLOJOTNUEVO KEVTPO CEPRLG 1 aKOUA amd KATOLOV TEXVLKO
ELOLKEUPEVO 0NV EMLOKEUN TIAPOUOLWY NAEKTPLKWY CUCKEUWV — WOTE vVa
anogeuxBolv Tuxdv Kivduvol.
2e meplmTwon mou ayy(gsm elte ) (eot emPAvela TNG OUOKEUNG, elTe TO
BpaoTtd vepd MoOU pEEL 0'auTV, N aKOUA TV TPOoPH 6Tav auTh elval KauTn,
Hrtops[ va MPOKANBoUv coBapd eykaluara.

avra ByAageTe TN OUOKEUN amno v Tpida:
- QUEOWG PETA TN XPNON, | i
- 6TaV TPOKELTAL VO UETAKLVACETE TN OUCKEUN,
- TIPLV TOV KABAPLOWO 1) TN GUVTIENON T1)G OUCKEUNG.
[MoT€ unv BubileTe TN CUCKEUN OTO vEPOD!
Mnv TomobeTe(TE TNV OUOKEUN KOVTA G€ TO(XOUG 1§ VTOUAGTILA- UTTAPYXEL
moaveTNTa 0 ATUOC MoU MAPAYETAL And TN CUOKEUN VA TPOKAAEDEL CNULEG.
A)r\t)c\xpsoysm, VA UETAKLVIOETE TN OUOKeUT Tav auTr mepLEXEL (e0TA UYpdA 1)
AAAEG TPODEG.
H ouokeun aun"%éxe:t oxedLaoTel KaL kataokeuaoTel AmMOKAELOTIKA yLa
OLKLOKN XPNan. 2€ MEPITITWAN TIOU XPNOLUOTONOEL yia ENAYYEAUATLKY Xonon,
A HE TPOTO JLAPOPETIKG and auTOV ToU UNodelkvUeTaL and TLG mapoloeg
00NYIEG XPNOEWG, O KATAOKEUAOTAG BeV PEPEL Kapia euduvn yla
oroladnrote BAABN TUXGV TIPOKANBEL 0N CUYKEKPLUEVT TiEpiTTwon. Eniong,
0TNV MEeP(THOon Twv nagar;ovw UN EVOEIKVUDUEVWV XPNOEWV TlaleL va LoxUet
KaL n eyydnon mou ouvodeUeL TO TPOLOV.
Mnv ayyileTte TNV oUCKeEUN VR MAPAYEL ATUO KaL Xpnoluomnolelote €va mavi
YLO VA JETAKLVIOETE TO KATAKL, TO UMwA pulLou Kal To doxelo atuod.
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EAAHNIKA

I'Iepwpacpn m™mg ouckeunq

1 XelpoAaBr) kamakLou

Kamdkt

Kouunwtni Aapn

Aoxelo atuou (2 § 3 avdAoya ye 10
MOVTEAO)

Anoomnwuevn Bdaon pe
EVOWUATWPEVEG ONKeG YLa auyd
(u6vo oTo(0) endvw KaAdoL(a))
6 MnwA pudLol

7 Avywyog atuou

8 2UAAEKTNG CwpuoU

9

1

A WON =

(3]

Avolyuata yla YEuLopa pe vepod
0 Anooniwpevog dlokog turbo katd tTwv
aAdTWV

11 ECWTEPLKNA EVOELEN UEYLOTNG
XwPnTKATTAG VEPOU

12 EEWTEPLKN EVOELEN PMEYLOTNG
XwPENTKOTTAG VEPOU

13 AvtioTtaon

14 Aoxeio vepouU (xwpntikoémrta 1,1 Aitpa)

15 dwTteLvdg dakémtng On/Off

16 XpovodLakomg 60 Aemtwv

17 Kouprmi “VITAMIN+" ; yia akéua
YPNYOPOTEPO KAL TLO TTAOUCLO O€
BLtauiveg payeipeua

18 Omm dLapuyng atuou

19 AloKog oupmKvwong

MpoeTowuacia ywa xpron mg
CUCKEUNG

Mpwv ™mv xprion

BydleTe Vv ouokeun Kabwg kaL 6Aa Ta
a&eooudp ™G and TO KOUTL NG
ouokeuaoiag. MAEveTe 6Aa Ta
QAMOCTIWHUEVA UEPN TNG CUCKEUNG KABWC KaL
TO E0WTEPLKO TWV doxelwv vepou, ue
CeoT6 vepPO KAL AMOPPUMAVTLKS Yla
MAUGCLUO TLATWV.

ZenAlvete Kat oteyvwoTe Ta - eik. [l

@ Kata ™ dLdpKeLla Tou
KadapLopou unv Boutdte 1o doxelo
vepol o€ vepo.

Odnyieg xproewg

TomoBeteloTe T BAON TNG CUCKEUNG OE
gla otabepn| empdvela.

TomobeteloTe TOV €10KO dloKo turbo o
0€on Tou, YUpw and v avtioTtaon onwg
unodelKVUETAL 0TO dLdypauua - sik. Bl

@ AmnopakpUveTE T CUOKEUN

and onoLadnoTe avrikeipeva mou ba
pnopoloayv meavév va Kataotpadolv
va aAAowwOouv and tov eEepxduevo amnd
TN OUCKEUR atuo.

(C 1 MpLv yepioete pe vepd t0 doxeio
BepaLwbeite 6TL 0 £LOKAC diokog turbo
elvat otn 6€on Tou.

Féopa tou doxeiou vepou

XUoTe 1O vEPO aneubeiag oto doxeio
vepoU, €wC TO HEYLOTO ONpelo KABwG
eniong kaL otov €L3LKO dioko turbo
-ek. H
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TomoBeTAOTE TOV OUAAEKTN (WwHOU OTN
Bdon kaL BeBalwbeite OTL £xEL EPAPUOOEL
anoAuTta - eik. @

Edv 0 OUAAEKTNG CwluoU dev epapuoleL
anéAuta, eEAEYETE TNV BE0M TOU €LBLKOU
dlokou turbo. Mnopel va €xeL TomobenOel
avdamnoda.

AvavewveTal To vepd KABe popd Tou
XPNOLUOTIOLELTE TNV CUCKEUM.

@ Mnv pixvete vepd oTov aywyod
atpod.

@ Mnv pixvete noté oto doxelo vepol
HupwdLkd 1§ GAAG uypa eKT6C and vepo.

@ Mpwv 6€ceTe Oe Aettoupyia n
ocuokeun Bepawwbeite 1L undpxeL vepd
oto doxelo vepol.

BdATe TOV dlOKO CUUTMKVWONG OTO TLOW
pépog e ouokeurG - eik. B

(1 Bepawwbeite 61L 0 diokog
oupnikvwong elval adeLog mpLv and
KG6e xprion.

Tomof£TNon TWV AMOCTIWHEVWY BACEWV
To emdvw doxelo dlabETel BAoelg oL
omnoleg elvaL anoonwueveg £TOL WOTE va
au&dveTal n eMPAVELD JAYELPEUATOG Kal
OUVETIWG va UtdpxeL n duvaTtdtnTa yLa
MPOoETOLAoia peyaAlTePnG TOCOTNTAG
¢ayntou.

TomoO£Tnon Twv BACEWV 0TI CUCKEUN:
TomoBeTeioTe TO doxelo mAvw O€ pLa
eninedn emedvela. Kpatelote v Baon pe
mv de&Ld mAeupd mpog Ta endvw (oL
OXAPEG OTPAUUEVEG TIPOG TA KATW).



Kevtpdpete v Bdon péoa oto doxeio
Meote TIG oXGpeg €wg 6Tou n BAon
epapubosL anéiuta - ek. @

Na va yetakivnoete TIG BACELS, OTIPWETE
and KATw TPOC TA EMAV® - ELK.

O atpopdyelpds oag SLAaBETEL KOUUTWT)
XELPOAQPN yLa va BYAlETE TO PAYELPEUEVO
¢aynté and 1o doxeio atuol Xwpig va
XOAATE TO OXNUa Tou (PApL K.A.T).
KoupnwoTe v HUTN TG KOUUTWTNG
XELPOAABNG mMAvw oTn Bdon - e. B

lNa va &ekoupnwoel mECTE TV PUTN TNG
KOUUTIWTNG XELPOAQRNC.

& 10 KaTOTEPO KAAGOL dlatibeTal pe
otalepn Baonm.

@ XPNOLUOTOLE(TE TNV KOUUTIWTN
XeoAapr pévo oto doxelo mou BpiokeTal
GTNV KOPU@Pr) TOU OTUOHAYELPA.

@ Orav xpnowgomnoieite v
KOUUT®TN XELPOAARH o KAmoLo amnd 1a
doxeia anmAw¢g TomobeTAOTE TNV Héca o€
autd Xwpi¢ va mv acpaAioeTe,
TIPOKELUEVOU VA TNV UETAKLVI|OETE UE
€UKOALQ.

(1 BeBalwbeite 6TL oL oxdpeg elval
OWOoTA TOMOBETNUEVEG.

Tomof£Tnon Twv doxeiwv atuouv
Tomobeteiote 10 PaynTtd oTo doxelo
TomoBetelte MAvTa TO UIKPOTEPO doXelo
MAVW OTOV CUAAEKTN CwOU.

Katémniv tonoBetote Ta undAoLma doxeia
EEKLVWVTAC amd TO ULKPOTEPO TPOC TO
peyaAuTtepo. BeBawwdeite o1L elval
TomoBeTUéEVA OwOTA TO €va YEoa OTO
aAAo - sik. B

BdAte emdvw 10 KamdkL (To KAMAKL
£pappoleL og 6Aa ta doxeia) - ek. M

MNa va payepéPete pudL

BdAte 1O pUCL KaL TO vEPO HECA OTO UMWA
TOU puCLoU (oupBouleuTteite TOV Tivaka pe
TOUG XPOVOUG HAYELPEUATOG) - ELK.
TomoBeteloTe TO €L0LKG UNwA pulLlol oTov
atpopdyetpa - k. @

MNa va payepéPete auvya

TomoBeTeloTe TA AUYA OTLG ELOLKEG
EVOWHATOUEVEC QUYOBNKEG - ELK.

MNa va payelpéPete €va Peyaio Yapt
TomoBeTeioTe TO YAPL OTO AVWOTEPO
doxelo kaL Ta Aaxavikd 0To KAaTWTEPO
doxelo 1) Soxeia - ew. M

@D Edv Byalvel atpég and v
ouokeun, eAEyETe OTL Ta doxela elval
oV owoTN 6€0m Kal pe TNV cwoT
oeLpd.

? la kaAUtepa anoteAgouara, unv
Yeuilete Ta doxela atuoU TG OUOKEUNG
oag ue ueyaAdtepn moodTnTa ¢ayntou amnod
TNV UMOOELKVUOUEWN,.

@ Eiva KaAOTEPQ va OTPEYETE TLG
TpUneg SLapuyng Tou atuol mpog Ta
miow yLa va unv oag kayel o atpdg mou
ByaiveL amé 10 KAMAKL.

Mayeipepa otov atud pe tov
XPOVOOLAKOMTN

EmA£ETE TOV XPOVO HAYELPERATOG
BdAte Vv cuokeun otnv npifa

PubuioTte Tov Xpovodlakomtn avaloya e
TOV TPOTELVOUEVO XPOVO HAYELPEUATOG
(BA. mivaka XpOvwv PayeLpEUATOG).

‘Otav 1 KOKKLVN pWTELVY) EVOELEN avAlel,
TO payeilpeua oTov aTud €xeL EeKLVRoEL -
ELK.

(C 1 Mpokeluévou va pubuioete Tov
XPOVOSLAKOTITT, N CUCKEUT MPENEL va
elvaL ouvdedepévn pe myv mpifa.
MewwoTe TOV XPOVO HAYELPENATOG HE TO
Koupni “VITAMIN+”

AnokAeLoTikd: H cuokeun oag eival
eEomALopévn pe éva kouprni “VITAMIN+",
TO OMO{O PELWVEL TOUG XPOVOUG
payelpéuatog €we Kal 50% oe oUyKpLon Je
TOUG KAAOOLKOUG OTUOMAYELPEG VLA
KaAUTEPN dLATAPNON TOV BLTARLVAV - k.
2NV apxn TOU HAYELPEUATOG, MATACTE TO
kouurni “VITAMIN+", n pwTewv €vOeLEN
avdBet autopata - ewk. . Auto emtpénel
TILO YPYYOPO Hayeipeua and Tnv apxn,
Xdpn otV peyaAutepn dtdyxuon atuou.
MOALG pTdoel 0 aTudG TNV EMOUUNTN
Beppokpacia n pwteLvr €voelEn Tou
kouumou “VITAMIN+” oBrveL autéuata -
LK.
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A@ou avoi&eTe TO KaMAKL (T.X YLa va
npooBEoeTe PpaynTd) unopelte va mEceTe
10 koupti “VITAMIN+” Eavd yla va
EMAVAPEPETE YPIYOPA TOV ATHOMAYELPA
OTNV LBAVLK BEPHOKPACIA - ELK.

2 € UEPLKEG TEPLITWOELG, elval
PUOLOAOYLIKO 6Tav MATATE TO KOUMTL
“VITAMIN+”, n pwTeLvn €voeLén va
NMapapével KAELOTA 1] va oBrvel oAU
ypnyopa. Autd onuaivel 61L Ta doxela
€Xouv TV LOavLKY| Bepuokpacia.

@ £va QUOLOAOYLKO va deite va
ByaiveL Alyog atuég and v omr
SLapuyng atpol, oto nlow péEPOG NG
OGUOKEUNG.

@ Anf NV OTLYHA MOU N PWTELVN
€vdelEn tou kouumoU “VITAMIN+” £xel
avayet, dev umopeite va to oprocte. H

PwTELVN EVBELEN oPnvel auTouaTa.

@ Ekté¢ andé autég TLG MEPLNTMOELG
dev ouviotaral va mEleTe 10 Koupn(
“VITAMIN+” neptoocdTtepo and pia popd
katd tnv dLdpKeLa TOU PHayeELPERATOC.
Katd m dLapKeLa Tou HAayeELPEHATOS
EAEYETE TV 0TABUN TOU vEPOU KATA TN
OLAPKELA TOU HAYELPEUATOG, HECW TNG
eEWTEPLKNG XWPNTIKOTNTAG VEPOU.
Katoémy edv kpbel anapaitTo va
MPOCOECETE vEPDO XPNOLUoTOLElOTE TA
£18LKA avolypaTa yia to vepod - k. El

@ Mnv ayyiCete Vv cuokeun

N Ta payntd katd v dLdpKeLa Tou
payelpépatog yiati eival {eotd kaL
undpyxel Kivduvog va kaelTe.

270 TEAOG TOU HAYELPEHATOG
AkoUyeTal €vag mPoeLdomoNTLKOG YOG
H kékkLvn pwteLvn €voelén oprvet

Edv 6éAeTe va otapuatioeTe T Asttoupyia
TNG CGUOKEUNG TIPLV TOV TIPOKABAPLOUEVO
Xp6vo, yuploTe TO XpOovodLaKOMTn 0N
8son O - k.

ZéoTapa ndn payepePEvou payntou
Me Tov atuopdyelpa oag divete n
duvatoétnTa va EavaleoTaveTe KATOLO
@aynTo 1o omnoio elval on £Toluo-
payelpepévo (BAETE mivaka mou MePLEXEL
OUVLOTWHEVOUG XPOVOUG HAYELPEUATOG).

/ H ouokeun oBrivel autouara étav o
atuoudyelpag dev ExeL vepo.
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MNa va BydAete 1o £€TOLHO PaynTod amod ta
doxeia arpou.

2NKWOTE TO KaMAKL ToU aTtpopdyeLpa, and
NV €LOLKY) XELPOAQR)

BydATe to GuyKekpLuévo doxeio To omolo
TIEPLEXEL TO £TOLUO PayNnTod

TomobBeTeioTe TO doxelo atuol og Eva
TLATO | aKOUA KAl 0TO KAmAKL Tou
QATUOMAYELPA - ELK.

@ Xpnowuomnote(te yavtia ¢olpvou
yLa va JETAKLVOETE Ta doxela kat 10
KQmakL.

APOU £XETE TEAELWOEL TO HAYELPEHA KAL
€xete BydAeL o paynté amnod to doxeio.
BydAte ™ cuokeur and v npida.
AQrOTE TNV CUOKEUN 0QG VA KPUWOEL
EVTEAWG TIPLV TNV KabapioeTe.

@ BeBawwbeite OTL 0 GUAAEKTNG
CwuoU €XeL KPUMOEL ApKeETA TPLV TOV
LETAKLVI|OETE.

KafapLop6g kaL ouvtipnon tou
atgopAayeLpa

KabapLopog tng CUOKEUNG

AdeldoTe 10 doxelo vepoU kal KabaploTe TO
pe €va ehagpd Bpeyuévo mavi

ZenAUVTE KAl OTEYVQOOTE - eik. B

‘OAa 1a unéAoLma anocTwPeva
€EQPTAMATA TNG OUCKEUNG TAEVOVTAL KAl
0TO TAUVTAPLO TLATWV - K. B

(C 1 Mnv xpnotuomoLeite
LOXUPG amoppumavTLlkd yLa Tov
KaBapLopd NG CUCKEUN.

[ 1 Mnv Bubilete 10 doxeio vepou oe
vepd katd mn SLdpKeLa Tou kaBapLoPoU
TOU.

@D Kabapilete 05 TAKTA XPOVIKA
Sdraotmiuata Tov dioko turbo.

@ No Xpnotponoieite mdvta KAmoLo

npdypaupa npénAuong 1 xapnAotepng
Bspuokpaoia.

@ Mnv Eexdoete va adeldoeTe Kal va
kabapioete Tov 8{OKO GUUTKVWONG.
A@aAdtwon Tou atpoudayeLpa
TomoBetNoTE avdmnoda Tov dioko turbo
navw otnv avtiotaon - sk. B

lepioTe To EOWTEPIKO TOU diokou turbo
He AgUKO EUDL Ewg TNV €VOEIEN UEYIOTNG
XWPENTIKOTNTAG VEPOU.



epiote TO doxelo vepoU ue KpUo vepd
€WG TNV EVOELEN UEYLOTNG XWPENTKOTNTAG
vepoU - ELK.

Mnv Bepuaivete Tov atpopdyelpa (yia va
anopUyeTe TUXOV HUPWILEG amd TNV
dladikacia ™G apaAdtwong). ApRoTe TO
OAn v vixTa va aparatwoel.
ZenAlveTe Ye CeoTd vePd TO ECWTEPLKO
Tou doxelou vepol aPKETEG POPEG.

@D Metd ané KGOe 8 XPAROELS
ouvioTaTal va aPpaAaT@OVETE TNV CUCKEUN
oag.

(C 1 Mnv xpnotuomnolelte GAAa
npoldévTa apardTwong.

@ Ve v ndpodo Tou XpOvou Xupol
pe évtovo Xpwpa 6nwg kapdTta Kal
navt{dpLa, untdpxel epintwon va
agrioouv KNALSEG oTov CUAAEKTN {wpo0.
AuTté eivalL puoLoloyiké. Mnopel va
kabapLotel pe HOAAKSG AeuKavTiké (OxL
Loxupd). Yndpxel mbavétnta va pnv
PUYouUV OAEG oL KNALdEG.

AmnoOnkeuon Twv doxeiwv arpou

[a va KataAdBel 0 aTpuoudyeLpds oag 6co
TO duvaTov ALYOTEPO XWPO, Ta doxela
€XO0UV TNV duvatéTNTa va anobnkeutouv
TO éva €A 0TO AAAO - ELK.
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Mivakac ouvLoTOHEVWY XPOVWV HAYELPEUATOC

) OL OUVLOTWUEVOL XPOVOL LAYELPEUQATOG eival amAd evOELKTIKOL Kal umopel va dtagopomotnbouv avdAoya

/ L€ TNV MooGTNTA TOU paynToU, TO XWPEO MoU amalTe(Tal UEoa 0To O0XE(o yia va Ynbel owotd n TpoPn
Kkat BéRata o xpdvoG kabopileTal OUUPWVa UE TIG MPOOWMLKEG 0AG MPOTLUNOELG.

‘Otav npdkeLTaL yLa TP0PEC LE OLAPOPETIKOUG XPOVOUG LAYELPEUATOG TOMOBETELOTE TA UEYAAUTEPA KOUUATLA T

auTd mou xpeldlovTal mePLOOOTEPO XPOVO UAYELPELATOC OTO KATWTEPO doxelo atuol. Ooo auta

uayelpedovtal, npooBéaTe aTo OeUTEPO 1j OTO TPLTO BOXELO ATHOU TIG TPOPEG MoU XpeLdlovTal ALyOTeEPO XPovo

yLa va payelpeuTouv.

2V apxn Tou payelpéuaroc, méate 1o kouuni VITAMIN+” yia akdua mo ypriyopo payeipeua ue

MEQLOOOTEPEG PLTAULVEG.

Wapt * Oahagowva Eidog Moodmta Xpoévog ZUHBOUAES
Mayelpéparo
OWETO YapLol Opéoko 450 yp 5-10 Aentd Mnv Bagete 10 éva GLAETO MGV
070 GMO
Kateguyuévo 450 yp 10-15 Aemtd
Xovtpd puAéTa Opéoko 400 yp 10-15 Aenta
OAGKANnpo WapL Opéako 600 yp 20-25 Aentd
Mudia OpEako 1 kIAO 10-15 Aemtd Mnv payelpéwete autd
mou dev elval avolypéva
lapideg Opeako 200 yp 2-5 hemtd 20pguwva pe 1o YoUoTo 0ag
SkaAAotivia DpEaKo 100 yp 2-5 \entd Z0QwVa Ue T0 YOUOTO 00K
21606 koT6Mmouo (xwplG kokaha)  DETeg 500 yp 10-15 Aemtd
OAOkANnpo 450 yp 15-20 Aemtd
MaiddkLa kotomouAo Opéako 4 30-35 Aentd
ahonoUAa eokaAdm Opéako 600 yp 15-20 Aemtd
Xolpwo QIAéTo Opéoko 700 yp 10-15 Aenta Koupévo oe péteg Tou 1 exatoaTol
Maiddkia apviol Opéako 500 yp 10-15 Aentd
Noukdvika Knackwurst 10 5 Aemtd
Opavk@oup™ 0 0-

Aayavikd

Znapdyyla DpEcko 600 yp 10-15 Aemtd Kéyte mv Bdon
Mnpokoha Opéoko 400 yp 19 Aentd Kowte o€ pikpd koupdTia
Kateyuyuévo 400 yp 13 Aemta
SENepL Opéako 350 yp 15-18 Aemtd e KUBouc 1} péTeqg
Mavitépla Opéoko 500 vyp 11 Aentd Kowte mv Bdon kat mAGvTe KaAa
Kouvoum{dt Opéako 1 pecoaio  20-15 Aemtd Kowte o€ pikpd koupdTia
(Kokkwvo-Tlpdotvo) Adxavo OpEako 600 yp 15-18 Aemtd Kouuévg o€ GETEC 1| MIKPd
KOHMATAKLOL
KohokubdkLa Opéako 600 yp 7-10 Aenta Koupéva o péteg
ZTMavakL OpEako 300 yp 8-10 Aemtd
Kateyuyuévo 300 yp 15-20 Aenta
®aooAdkLa Opéoko 500 yp 20-25 Aentd
Kateguyuévo 500 yp 25-30 Aentd
Apakdg Opeako 400 yp 20 \entd
Katewuypévo 400 yp 25 hentd
Kapota DpEoko 500 yp 10 Aemta Koupéva o Aemtéc pETeG
Kahaumokt Opéoko 500 yp 30 Aemtd
Mpdoa Opéako 500 yp 8 \entd Koupéva oe Aentég pETeC
Mange tout OpEako 500 yp 10-15 Aemta
Mineptég Opéako 300 yp 10-15 Aentd Koupévec oe ueyaeg péteg
MoAeg natdreq Opéako 600 yp 20-25 \entd Koupévec oe pETe 1) KUBOUG
Néeg matdreq OpEko 600 yp 35-40 Aentd E&aptdral and To péyebog kat

™V MoLKIA[a

OAGKANpQ pLKkEA Kpepudla Opéako 400 yp 8 \entd
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P41 » Anpntprakd * Zupapika  daynto Nogémrta nooérnru Xpovoq ZUHBOUAES
Puliou Puliou Nep ayelpEpaTo

Aampo Apeplkaviko PO 150 yp 300 ml 25-30 Aentd I'I)\UVTe 10 pUQL MPLY TO
payeLpéyeTe

Aompo PUlL Basmati 150 yp 300 ml 25 hemtd Xonotuonoleite BpaoTo vepod
0T0 UNwA pulLol

Aaripo PulL 150 yp 300 ml 18-20 Aentd

Madpo PuL 150 yp 300 ml 35 Aemtd

KouokoUg 200 yp 350 ml 10 Aemta MouokéwTe T0 KouokoUg yLa 5
Aentd oe BpaoTd vepd mpLv T0
payelpéPeTe

>1dpL 15 Aentd Xpnotponoteite ppacto vepd

Makapovia 20-25 Aentd XonotuomoLeite BpaoTd vepd
ANAEG TPOPEG daynto i Moootnta Xpovog ZupBoulég
M !

Auyd Kaha Bpacpéva 15 Aentd
Métpla Bpaouéva 6 8-10 Aentd

Opolta OpEaKo 10-15 Aentd

Kpéag Koupdtia 10-15 Aentd

Zupapikd 10-15 Aentd

Nayavikd 5-10 Aemtd
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PYCCKUA

3awmTa oKpy>katrowen cpegbil.

MprobpeTeHHoe Bamu ycTPONCTBO NPOCNYXMT aonrue rogel. OnHako,
Korga Bbl pelunTe 3ameHnTb ero, He 3abyabTe, noxanyicTa, o
HeobXxoAMMOCTN 6EepPEXXHOro OTHOLLEHWA K OKpYXKatoLlen cpefe — oTHecuTe
€ro B NyHKT yTunu3auuu (A4nA yCTPONUCTB C 3NEKTPOHHbIM
nporpaMmmMpoBaHnemM).

A BHumaTtesnbHO cobsoganTe npusBeneHHbIe HyKe npaBusia nosib30BaHUA.
Mepbi 6e3onacHocTH npu obpaLleHnn ¢ yCTPOUCTBOM.
B npouecce akcnnyaTaLum yCTPOUCTBO BblpabaTbiBaeT rnap Temreparypbl KUMNEHUS.
HdaHHOe yCTPOMCTBO COOTBETCTBYET ACUCTBYIOLMM Npasuiiam u
ycnoBuam 6e30nacHOCTH, a TakKXXe cneaAyrowmmMm HOpMaTUBHbIM

AOKYMEeHTaM:
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WHcTpyKuma no 6biToBbiM npubopam 89/336/CEE, pononHeHHaA
WHcTpykunen 93/68/CEE.

- HCTpyKumMA No HNU3KOBONMbTHOMY 060 Epy.u.oaano 72/23/CEE,
pononHeHHaA VHcTpykumein 93/68/CE

- MNepepn Havanom aKcnnyarauum HeobxoanMo yo6eanTbCa, YTO HanpAXeHue
(MepeMeHHOro Toka) B 3NIeKTPOCETH COOTBETCTBYET HaNPAXEHUIO,

KasaHHOMY Ha MapKVpPOBKE AaHHOrO YCTPOMCTBA.

CI1 YCTPOWCTBO NpepanonaraeTcA UCMoNb30oBaTb He B TOW CTPaHe, [ae OHO
6bIN0 KynneHo, To, NPMHUMaA BO BHUMaHWe AeNCTBYOLWME pas3fnyHble
cTaHAapTbl B pa3HbiX CTpaHax, Heo6xoAuMOo NPOU3BECTU ero NPOBEPKY B
crneumanm3mpoBaHHOM CEPBUCHOM LIEHTpE.
Henb3a nomewarb Npmbop pAAOM C UCTOYHMKOM Tensa, NMMbo B ropAdyo
LyXOBY!O MeYb — 3TO MOXET MPUBECTU K BbIBOAY €ro U3 CTPOA.
YCTpOWCTBO cnepyeT yCTaHOBUTb Ha MSTIOCKOW U YCTOMYMBOW NOBEPXHOCTH,
B MECTe, UCK/TIoYatoLeM nonajaHne BoAAHbIX 6pbI3r.
HI/IKO[,IJ,a He ocTaBnAWTe nNpubop B paboTalolwemM CoCcToAHUN. bepernte ot
neTen.
He ocTaBnanTe aneKTpoLHyp npubopa cBUcatoLLmnM.
VICTOYHMK 3aneKTponuTaHna YCTPOMUCTBA A0MKeH BbiTb 06A3aTefIbHO
3a3eMIeH.
BblHUManA BUNKY M3 PO3ETKW, He TAHUTE 3a SMEKTPOLUHYP.
YCTPOWCTBO HENb3A NCMONb30BaTh:
- €C/TM OHO HaxoAuTCA B HEVUCNPABHOM COCTOAHMU, UNN €CNN NOBPEXAEH
SMEKTPOLLHYP;
- ngcne nageHunsa, Npu Hann4uM BUAMMbIX NOBPEXAEHUA, Nnbo cb6oes B

aboTe.

BblLLEyKa3aHHbIX CNy4YanAX YCTPOMWCTBO AOIMKHO 6bITb OTNPaBNEHO B

crneuranM3npoBaHHbI CEPBUCHBIN LEHTP.
3ameHa NoBPeXXAEHHOro WHypa 3NeKTPONUTaHNA B LenAX obecrneveHmnn
rapaHTumn 6e30nacHOCTV JOMKHa 6biTb NpoM3BeAeHa KOMNaHuewn-
npon3BoanTesnem, Cryx60M rapaHTUitHOro o6cnyXxmesaHua, 6o
CcrneumanmcTom, MMEOLMM aHaIorMYHbIN YPOBEHb KBaNNUKaumn.
OcTeperantecb BOSMOXHbIX OXOroB B pe3ysibTaTe CONPUKOCHOBEHUA C
ropAYen NoBepxHOCTbIO Npubopa, ropAYvert BoAoW, NapoMm, nmbo ropAven
MULLEN.
YCTPOWCTBO cneayeT OTKMYaTb OT CEeTU:
- cpasy >e Nno 3aBepLUEHNN NCNONb30BaHWA,
- NPy NepemMeLLeHnm,
- nepen, MOMKON nnn 06Cny>XMBaHNEM.
Hun B Koem cryyae Henb3A NorpyXarb YCTPOMCTBO B BOAY.
He cneayet pasmewarb npubop B HEMOCPEACTBEHHOM 6IM30CTM OT CTeH
nnm mebenu, Tak Kak Nnpov3BoAMMbIv B Xof4e paboTbl Map MOXET HAHECTU
NoBpeXXAeHuA.
Henb3A nepemellarb YCTPOMCTBO, €CIIM OHO 3arOfIHEHO XUAKOCTbIO, 60
ropAyen nuLlien.
[Mpnbop npegHasHa4YeH UCKUYUTENBHO ANA AOMALLIHEro NpUMeHeHns.
MponssoauTesib He HeceT OTBETCTBEHHOCTU B Clly4Yae ero UCrosnb30BaHnsA
B MPOMBILLUMEHHBIX LIENAX, a Tak>Ke Npu HenpaBWIbHOW Kcnyataumm, nmbo
npu HeCOBMIOAEHUN MHCTPYKLUMU MO 3KcnnyaTaumn. lapaHTna Ha Takme
criy4an Takxe He pacrnpoCTpaHAEeTCA.
He npukacaiTech K Npu6opy B Npouecce napoobpasoBaHnA, He CHUManTe
rofovi PyKom KpbILWKY, PUCOBYHIO Yally, MMbo NapoByto KOP3UHY.



PYCCKUA

OnucaHue

Py4ka KpbIwKu

Kpblwka

MpucTernsarowanca pyyka

MapoBaAa kop3uHa (2 unn 3 - B

3aBMCMMOCTM OT MOZENN)

CbemHan pelleTka ¢ yrnybneHnamm

[ANA BapKu AL (TOMbKO B BEPXHEW

KOp3KHe (Kop3nHax))

Yawa ansa puca

MapoBon kaHan

MopooH anA coka

OTtBepcTne anAa sanuea BOAObI

10 CbemHoe Typ6H0-KOMbLO

11 BHYTpEHHUI MakcMasbHbI YPOBEHb
BOAbl

AWN =

al

©oOoN®

12 Hapy>kHbIn MakcymanbHbIN ypoBeHb BOAPI

13 HarpeBaTenbHbI 311EMEHT

14 PesepByap AnA BOAbI (BMECTUMOCTbLIO
1,1 n).

15 CBETOBON MHAMKATOP BKITKOYEHUA
npubopa B ceTb

16 60-MVHYTHBIV Tanmep.

17 CeHcopHan naHenb “VITAMIN+”: gna
YCKOPEHHOrO MPUrOTOBNEHWA MU C
MakCMMarnbHbIM COXPaHEHWEM BUTaMUHOB.

18 MapoBoe oTBeEpCTUE

19MoppoH AnAa KoHAeHcaTa

MoagrotoBka K paboTte

Mepen Hayanom aKcnayarauuu
BbiMoTe BCce CbeMHble YacTu u
pesepByap AnA BOAbl U3HYTPY TENomn
MbI/TbHOM BOOW.

MpoTpuTe 1 npocywuTe - Puc.

@ Bo Bpemsa Moliku Henb3A
norpy>katb pesepByap B BOAY.

MoarotoBka napoBapku K pabote
MapoBapka [omkHa CTOATb Ha YCTONYMBOM
MOBEPXHOCTU.

HageHbTe Typb0-KonbLo Ha
HarpeBaTesibHbIN 3f1IEMEHT, B HarpasJieH,
ykasaHHOM Ha pucyHke - Puc. H

@D Bce npeameTsi, KOTOPbIE MOryT
6bITb MOBPEXAEHbI B pe3ysbTare
BO34eiCTBUA napa, AOJKHbI
HaxoAWTbCA Ha AOCTaTO4YHOM yAasieHUN.

@D rlepes 3anonHeHnem pesepByapa
Ana BoAbl HEO6XOAMMO YCTaHOBUTH
Typ60KOJIBLLO.

3anonHeHue pesepByapa AA BoAbl
3aneinTe Body HEMOCPEACTBEHHO B
pe3epByap AnA BOAbl 4O MaKCMMasbHON
OTMEeTKM a Takxe B Typ6okonsuo - Puc. H
YcTaHoBUTE COKOCOOPHWK Ha pe3epByap
onA BoAbl (MpoBepbTe, YTOObI OH MPOYHO
BcTan Ha ceoe mecTo) - Puc.

Ecnu He ypaeTcAa Hagnexawmm obpasom
YCTaHOBUTb COKOCOOPHMK Ha CBOE MEecCTo,
npoBepbTe NosoXKeHne TypbokonbLa.

Bo3moxHO, Typ6OKONbLO YCTAHOBEHO He
TOW CTOPOHOW BBEPX.

Kaxxabln pa3 sanusanTe B pesepsyap
CBEXYI0 BOAY.

@D He 3anuBaiite Bogy B napoBoii
KaHarl.

@D B pesepsyap AnA Boabl HeNb3A
KnacTb Kakue-nnbo npunpasbl NN
3anuBaTtb KaKylo-Jinbo XuaKoCThb,
Kpome BoAbl.

@D rlepea Hayanom pa6oTbi
y6eanTech, 4To pe3epByap ANA BOAbI
3anosHeH.

@D rlepen ncnonb3osaHnem
y6eauTech B TOM, YTO B pe3epByape
ecTb Boja.

BCTaBbTE NOA/OH B 3a/JHIOK YacTb Kopnyca
npuéopa - Puc. B

@D rlepea ncnonb3osaHnem
y6eanTech, YTO MNOAAOH MyCTOH.

YcTaHOBKa CbeMHbIX PeLeToK
napoBbIX KOP3UH

BepxHue napoBbie KOP3uHbI (KOP3nHa)
UMEIOT peLleTKn, KOTOPble MOXHO CHATb,
YTOObI MPUrOTOBUTL NPOAYKTbLI 60MbLLOrO
obbema.

YT10o6bl YCTAHOBUTb peLUeTKY:
[Monoxute napoByto KOP3NHY Ha CTOf.
Bo3bmuTe pelueTky ckobkamu BHU3.
[MonoxwuTe peweTky B KOP3UHY MO LIEHTPY.
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3awenkHTe ckobbl peleTku, 4Tobbl OHa
BcTana Ha mecto - Puc. @

YT06bI CHATH peLleTKy, HaaaBuUTe Ha Hee
cHu3y - Puc.

Bawa naposapka ocHalleHa
NPUCTErMBaOLLENCA PyYKON ANA U3BMeYeHUsA
“Xpynkon” nuwm 6e3 noBpexxaeHus
(Hanpvmep, pblbbl, POCTKOB CrapXu 1 T. N.).
[lnAa ycTaHOBKU NPUCTErnBaIOLLENCA PYyYKN
3aMKCUPYNTE ee 3aXXUMbl B peELIETKE
-Puc. H

YT106bI OTCOEANHUTL PYYKY OT PELLETKMU,
COXXMUTE €€ 3aXKMMbl.

@D Pewertka HUXHel KOP3UHbI
HecbeMHasd.

@ Ucnonb3yrite npucTernBaroLLyocsa
PYYKY TOJIbKO AJ1A BEPXHEeM napoBOu
KOP3UHbI.

@D B rom cnyyae, korga ucnonb3yercs
npucTernBaroLascA pyyKa, pelleTKy B
napoBo# KOp3uHe (huKcupoBaTb He
crieayert. PelueTKy B KOP3UHY HY>KHO
MpPOCTO MOSIOXUTb, 4TOObI 3aTem U3BrieYb
6e3 A0oMNosTHUTENbHBIX YCUITTNHA.

@D Y6eautecs, 4To 3aKMMbI
NPUCTeruBaroLLeica PyYKM HaXo4ATCA
Ha mecre.

YcTaHOBKa KOP3uH

MonoxuTe NPoAyKTblI B MAPOBYIO KOP3UHY
Caman maneHbkaA napoBanA Kop3uHa
BCeraa AoskHa nomellaTbCA Ha NoanoHe
[OnA coka.

3aTeMm ycTaHaBnMBanTe ocTasnbHble
KOP3UHbI OT HaMMeHbLUen A0 HanbonbLUEN,
nNpaBuUNbHO PUKCUPYA X OOHY B APYryo

- Puc. H

HakpoinTe napoBble KOP3WHbI KPbILLKOW
(KpbllWKa NOAXOONT K KaXKAO0N U3 KOP3WH)
- Puc.

MpuroToBneHue puca

MonoxwnTe puc n HanenTe BoAy B yally
Ana puca (cMm. Tabnuuy BpeMeHu
npuroTosneHua) - Puc.

MomecTnTe Yyawy AnAa pyuca B NapoByro
KOp3WHY - Puc.

MpurotoBneHue auy

MonoxwnTe ARUa B NnpegHasHavyeHHble Ansa
HUX AYelkm - Pyc.

32

MpurotoBneHue pbibbl LESIMKOM

[MomecTuTe pbiby B BEPXHIO NapOBYHO
KOP3MHY @ OBOLLUM - B HUXKHIOK KOP3UHY
(kop3uHbI) - Puc.

@D Ecnn B npouecce pa6oTbl n3
yCTpO#CTBa BbIXOAMUT Nap, NpoBepbTe,
BCe /1 NapoBble KOP3UHbI NpPaBnUiIbHO
3aKpensieHbl B He06X04UMOM MopAAKe.

il

' [na BOCTUXKEHUA HanmyYLLImX
pe3ynbTaTtoB He KaauTe CIIMLLIKOM MHOIo
rpoAYKTOB B MapoBble KOP3UHbI.

@D Yro6b1 n36€XKaTL BO3MOXHOCTH
O)KOroB oT napa, BbiIxogALwero u3 Kpb".UKM,
pacrionaraiTe KpbILKY TaK, 4T06bI
OTBEpPCTUA AN1A BbiMycKa napa Haxo4uIuCh
C MPOTUBOMOIOKHON CTOPOHBI.

MpurotoBneHue 6nioa ¢
ucnonb3oBaHUeM Tanmepa
Bbi6op npoaonmxKuTenibHOCTU
npuUroToBneHuA

Bkntounte npnbop B ceThb.

YcTaHoBUTE TaMep Ha peKoMeHayemyto
NPOAOIKUTENIBHOCTb NMPUrOTOBIIEHWA (CM.
Tabnuuy NpoAOIKNUTENBHOCTU
npuroTosneHuna énton).

BKnoumBLUMIACA KPACHBIV MHAMKATOP

o3HavYaeT Ha4asno npoLecca NpPUroToBNEeHNA
- Puc.

@ [Ana yctaHOBKM Tarimepa yCTPONCTBO
AOJDKHO 6bITb BKJIHOYEHO B CEeTb.

YckopeHHOoe NpuroToBsieHne npu
NOMOLLM CEHCOPHOM NaHenu
“VITAMIN+”

OTtnuuuTenbHana ocobeHHOCTb: Baw
npubop OCHALLEH CEHCOPHOW NaHenbto
“VITAMIN+”, koTOpaA yMeHbLIaeT Bpems
npurotoBnenna Ao 50% ana Toro, 4Tobbl
coxpaHuTb 6onblLue BuTamuHos - Puc. [
B Havane paboTbl HAXXMUTE KHOMKY
“VITAMIN+", 3aropnTcA CBETOBOW
uHaukarop - Puc. H. Tenepb
NpUroToBMIEHNEe Ha4yHeTCA bbicTpee
6narogapa 6onee KpynHbIM BbIMYCKHbIM
napoBbIM OTBEPCTUAM.

Mo pocTuykeHun Heobxoaumon anAa
NpuUroToBneHnA 6naoga TemnepaTypbl
uHankaTop ceHcopHon naHenu “VITAMIN+”
aBToMatnyeckm racHet - Puc. [



Ecnn HeobxoamMmo CHATb KPbILLKY
napoBapku (Hanpumep, 4Tobbl 406aBUTb
VHIPEeaNEHTOB AJ1A NPUroTOBEHMA
6ntoga), To 3aTeEM MOXHO CHOBA HaXkaTb
kHonky “VITAMIN+” ana 6bicTporo
BO3BpaTa K Hy>XHOW Temneparype
npuroTosneHuna 6rtoaa - Puc.

B HekoTOpbIX cnyyasx nocne HaxatuA
kHonku “VITAMIN+” cBeTOBOW MHAMKATOP
BbIKJIIOHAETCA Yepes A0BONIbHO KOPOTKUM
NPOMEXYTOK BPeMeHW. OTO He ABMAeTCA
cboeM B paboTe 1 03Ha4aeT, 4To
Temnepartypa B NapoBbIX KOP3MHax
[ocTurna Heobxoammoro ypoBHA.

@D BnonHe HopmanbHo yBuaeTs
HeboJsIbLLIOE KOIMYECTBO napa,
ucxogsLyero u3 nNapoBoro oTBepCcTUs
c3agum Bawero npubopa.

@D 3aropeswmniica UHAMKaTOP
“VITAMIN+” Henb3A BbIKITIOYUTb BPYYHYIO.
OH cam BbIK/TIOYUTCA aBTOMaTUYECKM.

@ Momumo BbieonucaHHbIX
cuUTyauu He peKoMeHAYyeTCA BKIII04YaTh
kHonky “VITAMIN+” 6onee ogHoro pasa
B npovecce npurotTossieHns 6mnroaa.

B npouecce npurotoBneHuA

B xope npurotoBneHuna bnoaa
NpoBepANTE ypOBEHb BOAbI MO BHELIHEMY
NHAMKaTOoPY.

Mpy HeobxoamMocTn fobaBbTe BOAbI Yepes
oTBepcTMA ana 3anvsa Bofbl - Pvc. El

@ Bo un3bexaHne 0Xoros He
AoTparuBaliTech A0 YyCTPONCTBa MU [0
npuroTaBaNBaemMoi NuLLM.

Mo oKoH4YaHUW NPUroTOBJIEHUA
MopaeTcA 3BYKOBOM curHar.

[acHeT KpacHbIN MHAMKATOP.

[nA OTKMIOYEHNA NapoBapKn A0 OKOHYaHWA
NpUroToBNEHNA 61110aa NOBEPHUTE PYUKY
Tavimepa B nonoxerue O - Puc. Bl
Pasorpes nuwm

C nomoubto napoBapky Bel moxeTe
pasorpeTb nuLly (cMm. Tabnuuy
NPOACIIXUTENBHOCTN MPUTOTOBNEHNSA).

/' Ecnn Boga 3aKOH4YM1ack, yCTPONCTBO
OTKJ/TDYNTCA aBTOMaTU4eCKU.

N3BneyeHne NnpurotToBreHHOro
6ntoaa U3 NapoBbIX KOP3WUH
CHUMUTE KPbILWKY 3a Py4KY.

BblHbTE U3 napoBapky NapoByko KOP3UHY.
[MonoxxnTe NapoByko KOP3MHY Ha Tapenky
-Puc. &

@D rMapossie KOP3UHBI U KPBILWKY
6epuUTe C MOMOLLbIO KYXOHHbIX PyKaBuL.

Mo oKoHYaHUU NPUroTOBJIEHUA
OTKnNOYMTE YCTPOWCTBO OT CETU.
Mepen ouncTkon gante npubopy
OXNagnTbCA.

@D rlepen Tem, kak gocTatb U3
napoBapKyu NoAA0H ANA CoKa,
y6eauTech B TOM, 4TO OH YK€ OCThbiJI.

Yxon v obcnyxuBaHue

Mowka ycTpoucTBa

OnopoxxHUTe pesepByap 417 BOAb! U
BbIMOWTE €ro Tension MblfibHOW BOAOW U
MArKON TKaHbHO.

BobiTpuTe 1 npocywnTe - Puc. B

Bce ocTanbHble CbeMHbIE HacTn
napoBapKy MOXHO MbITb B NOCYLOMOEYHOWN
matumHe - Puc. B

@D He ucnonb3ayiite abpasusHbie
YyucTAWMe cpeacTBa.

@D He norpyxarite pesepsyap ans
BOAbI B BOAY.

@D repuoanyeckmn oynwaiite
Typ60KOIbLO.

@D Bceraa ncrnonb3yiite pexxum
npenBapuTesibHONW MOWKN JIN60 MOWKM
npu camou HU3KOW Temneparype.

@D He 3a6biBaliTe ocBO60X[aTHL U
MbITb MOAAOH.

OuucTtka OT HaKunu

[MonoxwuTe TypboKOMbLO B MepeBepHyTOM
MOSIOXKEHUW Ha HarpeBaTeNbHbIA 3NEMEHT
- Pvc. @

3anenTe BHyTpb TypbOKObLA CBETMbIN
YKCYC [0 MakCUMasibHON OTMETKM.
HanonHuTe BogAHOM 6a40K XONOAHON
BOAOWN [0 TOro e ypoBHA - Puc. B

He BkntoyanTe HarpeB (BO nsbexkaHune
noasneHua 3anaxos). OcTaBbTe Ha HOYb
ANA yoaneHna Hakunu.
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MpomonTe pesepByap ANA BOAbl U3HYTPU
HECKOMbKO pa3 Tenson BOAOMN.

@D rposoaute npoueaypy yaaneHus
HaKunu npumMepHo rnocie 8-KpaTHoro
ucrnosib30BaHUA YCTPOUCTBA.

@D He nonb3yiitech nHbIMK
cpegcTBaMu A8 CHATUA HaKUNN.

@D Co BpemeHem, B pesynbTare
CUIIBHOIO OKpaluuBaroLLero
BO3€MCTBUA COKOB TaKuUX OBoOLLel Kak,
Hanpumep, cBeKJla U MOPKOBb, Ha
CTeHKax nogAoHa AJ1A CoOKa Moryt
MnoABUTbCA MATHa. ATOT npouecc
ABnAeTCA HopMalsibHbIM. [TATHa MOXKHO
yAanATb nyTeM 3aMa4vMBaHUA B criabom
(He abpa3snBHOM) oT6enuBaroLem
pacTBope cpa3sy >xe o OKOHYaHUM
npurotoBrieHUsA 6noaa.

XpaHeHue napoBbiX KOP3UH

B uenAx sKoHOMWMM MecTa napoBble
KOP3VHbI MOXHO XPaHWTb BIOXEHHbLIMU
ofHa B apyryto - Puc.
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Tabnuuya npoaoNKNTENIBHOCTH
npurotoBsieHns énong

C)? Bpemsa npurotoBrneHnsa ykaszaHo OPUEHTUPOBOYHO, OHO 3aBUCUT OT pasmMepoB

) npuroTaBaMBaemMoro rpoAyKTa, OT PaCCTOAHUIA MEXAY ero OTAEbHbIMU YacTAMM, OT 06Lyel
Macchl MPOAYyKTa, OT MHANBUAYaNbHbIX MPEANOYTEHUN, & TaKXKe OT HarpPAXeHUs B CETH.
[MpuroToBneHne NpoayKTOB C Pa3HOM MPOLOSIXKNTENIbHOCTLIO MapoBOK 06pabOTKM: B HUXKHIOKO
1apoBy KOP3UHY MOMOXNTE CaMblii KPYMHbIA KYCOK, MO0 NPOAYKT TPebyroLymit HanbosibLLEro
BPEMEHU MPUroTOBIEHNA. 3aTem, B MPoLecce NpuUroToBIEHWA, MO/TOXKUTE BO BTOPYIO U TPETLIO
KOP3WHbI MPOAYKTbI, KOTOPbIE TPEOYIOT MEHBLLEro BPEMEHY MPUroTOB/IEHNA.

B Hayvane npurotosrenns Haxmute KHorky “VITAMIN+” 4nsa yckopeHusi BpeMeHW rnpuroToBraeHns
6noga v 4519 COXpaHeHNa MakcumasibHOro Kom4yecTsa BUTaMUHOB.

Pbi6a * mopenpoayKTbl Bup Macca Bpemsa PekomeHpaauuu
NpUroToBNEHNA
ToHkoe chune pbibb CBexee 4501 5-10 MuH. He yknagpiaiTe Kyco4k dune pbibbl OfuH
Ha ApYTou.

3amopox 4501 10-15 MuH.
ToncToe chune v Boipeska  Ceexee 400 10-15 muH.

Priba uenukom Csexan 600 r 20-25 MYH.
Mugum Caexve 1kr 10-15 MuH. He ncnonb3yiiTe B MLy HEOTKPbIBLUNECA
MONIOCKM.
KpeseTku Caexuve 2001 2-5 MUH. [MpUroToBNEHME MO BKYCY.
Mopckue rpebeLuku Caexve 100 1 2-5 MVH. [pUroToBNEHME NO BKYCY.
Msaco ¢ ntuua
KypvHble rpyaku (6e3 kocTer)  JlomTuku 10-15 MuH.
Llenukom 15-20 MUH.
KypuHble HOXKN Caexve 30-35 MuH.
JcKanon u3 uHaenku Caexwuit 15-20 MUH.
CauHoe dune Caexee 10-15 MuH. Mopesatb 1 cM Kybukamy.
Bbipeska bapaHuHbl Ceexan 10-15 MuH.
Konbacku KonueHble 5 MUH.
Cocvcku 10-15 MuH. lNepen NpUroToBNEHNEM NPOKOMOTb.
Cnapxa Csexan 600 r 10-15 MuH. Cpe3saTb KOPHEBYHO 4acTb.
Bpokkonu Csexan 400 r 19 MuH. Pasnenub Ha Hebonbluve
3amopox  400r 13 MUH. CcoLBETHA.
Cenbpepeit Ceexwn 3501 15-18 MuH. Hapesatb Kybukamu Ui ConomKoi.
[pu6bbl Caexve 500 r 11 MuH. Cpesatb HOXKM 11 XOPOLLIO MPOMBITb.
LiBeTHan kanycTa Ceexan 1 cpeaHmit 20-25 MUH. PasgennTtb Ha HebONbLLME COLBETHA.
KouaH
Kanycta (kpacHoko4aHHaA, Ceexan 600 r 15-18 MuH. [Mope3aaTb NOMTUKaMN UK MOKPOLUMUTD.
6enokoyaHHan)
Kabayku Ceexue 600 r 7-10 MUH. Mopesatb NOMTUKaMW.
LUnuHar Caexwuit 3001 8-10 MuH.

3amopox  300r 15-20 MUH.
Hebonbluaa cTpyykosan taconb Ceexan 500r 20-25 MH.
3amopox 5001 25-30 MVH.

3eneHbili ropoex Ceexwi 400 20 MUH.

3amopox  400r 25 MUH.
MopkoBb Csexan 500r 10 MuH. lMope3aTtb TOHKUMI NOMTUKAMW.
Kykypy3Hble noyarku Csexve 500 r 30 MuH.
Jlyk-nopet Caexwuit 500 r 8 MuH. [Mope3aTb TOHKO.
Mepey Ceexwi 300r 10-15 MuH. [MopesaTtb LWMPOKMMM MONIOCKaMU.
3penbliit kapTodens Caexwit 600 r 20-25 MVH. Hapesatb NOMTIKaMV Uk KyouKami.
Monogoi kapTocens Caexwuit 600 r 35-40 MuH. BpewmA npuroToBnexuA 3asucuT ot
MENKMiA Lenukom paamepa i1 coprTa.
Menkue Lenble NyKoBuLb Ceexwit 4001 8 MUH.
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Puc * kpynbl

MaKapoHHble u3genua npoAykKTa

Benbiit ANMHHO3epHOBOI pyUC 150 1

Benbiii Kpyrblit puc 1501

Benbii puc bricTporo 150 1

NpUroTOBNEHNA

KopuyHeBblit puc 1501

Kyckyc 2001

MweHnua 150 1

CnareTTi (nacra) 200 1

[pyrue npoayKTbI Bua
npoaykTa

Anua BkpyTyio
BemATky

DpyKThl Caexve

Pa3orpeB npoayKToB.

npoaykTa

Msco Kycouku

CnaretTtin

Osowuy

Konunyectso

Konuyectso Bpemsa
npoaykTa  BOAbl
300 mn 25-30 MUH.
300 mn 25 MUH.
300 mn 18-20 MuH.
300 mn 35 MUH.
350 mMn 10 MuH.
300 mn 15 MUH.
400 mn 20-25 MUH.
Konuye- Bpemsa
CTBO
6 15 MUH.
6 8-10 MuH.
10-15 MUH.
10-15 MuH.
10-15 MuH.
5-10 MUH.

PexomeHpaLum

NPUroTOBMEHNA

lpomoliTe puc nepen NPUroTOBAEHIEM.
B yawy anA puca 3aneitte KUNATOK.

[MpensapuTensbHO 3aneinTe KUMATKOM
Ha 5 MUH.

3aneiTe KUNATKOM.

3anevTe KUNATKOM.

PekomeHpauum

NPUroToBNIEHUA

XopoLwlo cMa3aTb (POPMOYKN.




Ochrona srodowiska

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

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

Wskazowki bezpleczenstwa

Urzadzenie odpowiada obowigzujgcym przepisom i warunkom
bezpieczenstwa oraz:

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

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

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

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

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

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

Przewdd zasilajacy nie moze swobodnie zwisac.

Urzadzenie zawsze nalezy podigcza¢ do uziemionego gniazdka.

Nie odtgczac parowaru od zasilania pociagajac za przewdd.

Nie uzywac¢ parowaru, jezeli:

- urzgdzenie lub przewdd zasilajgcy sg uszkodzone,

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

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

Zawsze odtgczac parowar od zasilania:

- niezwtocznie po zakonczeniu pracy,

- przy przenoszeniu,

- przed kazdym czyszczeniem i konserwacja.

Nie wolno zanurza¢ urzadzenia w wodzie!

Nie umieszcza¢ parowaru w poblizu $ciany lub szafy Sciennej, gdyz
powstajgca para moze je uszkodzié.

Nie przenosi¢ urzadzenia, zawierajgcego ptyny lub gorgce produkty
spozywcze.

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

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

Uchwyt pokrywy

Pokrywa

Uchwyt clip-on

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

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

Przewdd pary

Naczynie na wywar

Otwor wlotowy wody

10 Zdejmowany pierscien turbo

HAWON=

©oO~NO® o

11 Wewnetrzny wskaznik maksymalnego
poziomu wody

12 Zewnetrzny wskaznik maksymalnego
poziomu wody

13 Grzatka

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

15 Lampka kontrolna pracy

16 60 minutowy czasomierz

17 Przycisk VITAMIN+: zapewnia szybkie
gotowanie i mniejszg strate witamin

18 Ujscie pary

19 Taca na skraplajaca sie pare

Przygotowanie

Przed rozpoczeciem uzytkowania
Umy¢ wszystkie wyjmowane czesci i
wnetrze zbiornika na wode cieptg wodg z
mydtem.

Optukaé i wysuszyé - Rys. H

@ Podczas czyszczenia nie nalezy
zanurzac¢ w wodzie zbiornika na wode

Umiescié parowar na stabilnej
powierzchni

Przygotowanie parowaru.

Pierscien turbo zatozy¢é wokot grzatki w
kierunku wskazanym na rysunku - Rys. H

@ Nalezy trzymac parowar z dala od
wszystkiego, co moze by¢ uszkodzone
przez pare.

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

Napetnianie zbiornika na wode

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

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

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

Za kazdym razem nalezy uzywac swiezej
wody.

@ nie nalezy wlewac¢ wody do
przewodu pary.
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@ Nie uzywac przypraw czy plynéw
innych niz woda w pojemniku na wode.

@ Przed uzyciem nalezy upewnic¢
sie, ze jest woda w zbiorniku.

Z tytu urzgdzenia zamontowac¢ tace na
skraplajgcy sie pare - Rys. H

@ Przed kazdym uzyciem nalezy
upewnic sie, ze taca na skraplajaca sie
pare jest pusta.

Zaktadanie ruchomych kratek

Gorna miska (lub miski) jest wyposazona w
kratke, ktérg mozna wyjaé¢, aby uzyskac
wiekszg pojemnosc¢ lub gotowac produkty
o duzej objetosci.

Aby zatozy¢ kratki:

nalezy ustawi¢ miske na stole,

uchwyci¢ kratke od géry (haczykami do
dotu), ustawi¢ kratke na $rodku miski,
przycisnaé haczyki od géry, tak aby
przymocowaé kratke do miski - Rys. @
Aby wyja¢ kratke, nalezy jg wypchna¢ od
dotu - Rys.

Do parowaru dotaczony jest uchwyt clip-on
utatwiajgcy wyjmowanie ugotowanych
produktéw z miski bez uszkadzania ich
(ryby, szparagi itp.).

Koniec uchwytu clip-on przymocowac¢ do
kratki - Rys. H

W celu zdjecia uchwytu, $cisng¢ jego
koniec.

@ Dolna miska jest wyposazona w
kratke zamocowang na stafe.

@ Uchwytu clip-on nalezy uzywaé
tylko w pofaczeniu z gorng miska.



@ Uzywajac uchwytu clip-on w
pofaczeniu z miska, nie nalezy w tej
misce mocowac kratki, tylko wtozy¢ ja
luzno, aby potem fatwiej ja wyjac.

@ Nalezy sprawdzic¢, czy haczyki
uchwytu znajduja sie na wtasciwym
miejscu.

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

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

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

Gotowanie ryzu

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

- Rys.

Gotowanie jajek

Umiesci¢ jajka we wbudowanych
uchwytach - Rys. [H

Gotowanie ryby w catosci

Umiesci¢ rybe w catosci w gérnej misce, a
warzywa w dolnej misce lub miskach - Rys.

@ Jezeliz urzadzenia wydobywa sie
para, nalezy sprawdzié¢, czy miski sa
umocowane prawidtowo i we wfasciwej
kolejnosci.

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

(1 Aby nie oparzy¢ sie para, nalezy
skierowa¢ otwory pary do tytu.

Gotowanie na parze z
wykorzystaniem zegara

Wybér czasu gotowania

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

Wigczenie czerwonej lampki oznacza
poczatek gotowania - Rys.

@ Aby ustawié¢ pokretfo zegara,
nalezy podfaczy¢ urzadzenie do
zasilania.

Skrocenie czasu gotowania przy
pomocy przycisku VITAMIN+
Specjalnie: Urzadzenie jest wyposazone w
funkcje VITAMIN+, ktéra skraca czas
gotowania nawet do 50% w poréwnaniu z
tradycyjnymi parowarami i dzieki temu
pozwala zachowaé wiecej witamin - Rys. [
Rozpoczynajgc gotowanie, nalezy wcisnaé
przycisk VITAMIN+. Wiaczy sie lampka

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

Po osiagnieciu optymalnej temperatury
lampka przycisku VITAMIN+ zgasnie

- Rys.

Po zdjeciu pokrywy (np. przy doktadaniu
produktéw) mozna ponownie wcisng¢
przycisk VITAMIN+, aby spowodowac
szybki powr6t parowaru do optymalnej
temperatury - Rys.

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

@ Niewielka ilos¢ pary wydostajaca
sie z ujscia pary z tytu urzagdzenia jest
zjawiskiem normalnym.

@ Lampki przycisku VITAMIN+ nie
mozna wylaczy¢ recznie. Wytgcza sie
ona automatycznie.

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

Podczas gotowania

Nalezy sprawdza¢ poziom wody na
zewnetrznym wskazniku.

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

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

Po zakonczeniu gotowania

Rozlega sie sygnat dzwiekowy.

Czerwona lampka gasnie.

Aby zatrzymaé urzadzenie przed uptywem
zaprogramowanego czasu, nalezy obrdéci¢
pokretto zegara do pozycji O - Rys. El
Odgrzewanie

Mozliwe jest odgrzewanie produktow (patrz
tabela czaséw gotowania).
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j? W przypadku braku wody, urzgdzenie
wylgczy sie automatycznie.

Wyjmowanie produktéw z misek
parowych

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

Umiesci¢ miske na podstawce - Rys.
@ Dotykajac misek i pokrywy, nalezy
stosowac rekawice termoizolacyjne.
Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania
Przed wiozeniem do szafki. Przed

czyszczeniem pozostawi¢ do catkowitego
ostygniecia.

@ Przed usunigciem naczynia na
wywar, nalezy sprawdzic, czy jest ono
wystarczajgco chfodne.

Czyszczenie i konserwacja
Czyszczenie urzadzenia

Opro6zni¢ zbiornik wody i oczysci¢ go
wilgotng szmatkg i wodg z mydtem.
Optukaé i wytrzeé - Rys. H

Wszystkie inne ruchome czesci mozna
my¢ w zmywarce - Rys. Bl

@ Nie uzywa¢ s$ciernych produktow
do czyszczenia.

@D Nie zanurzaé zbiornika wody w
wodzie.

@ Regularnie czyscic pierscien
turbo.

@ Zawsze stosowac cykl mycia
wstepnego lub najnizszg temperature
mycia.

@D Po zakoriczeniu gotowania
oproznic¢ i umyc tace na skraplajaca sie
pare.
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Usuwanie kamienia z urzadzenia
Zatozy¢ pierscien turbo na grzatke w
pozycji odwrotnej do zwyktej - Rys. B
Napemi¢ pierscien biatym octem do
poziomu oznaczonego jako maksymaliny.
Zbiornik wody napetni¢ wodg do tego
samego poziomu - Rys. E

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

Kilkakrotnie optuka¢ wnetrze zbiornika
wody ciepta wodg.

@ Kamieri nalezy usuwac z

urzadzenia przecietnie co 8 cykli
gotowania.

@ Nie stosowac innych produktow
do usuwania kamienia.

@ sok produktéw takich jak
marchew czy buraki moze zabarwié
naczynie na wywar. Jest to zjawisko
normalne. Naczynie mozna odbarwic¢
fagodnym (nie $ciernym) srodkiem
wybielajacym bezposrednio po
zakonczeniu gotowania.

Przechowywanie misek

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



Tabela czasow gotowania

| Podane czasy gotowania sg orientacyjne. Mogg sig one zmieniaC zaleznie od wielkosci
/) produktow, pozostawionej miedzy nimi przestrzeni, ilosci produktow, indywidualnego gustu i
napiecia sieciowego. W przypadku produktéw o roznych czasach gotowania: produkt
najwigksze lub wymagajgce najdiuzszego gotowania wtozyc do miski pofozonej najnizej. Podczas
gotowania tych produktow, dodac drugg lub trzecig miske z produktami gotujgcymi sie krocej.
Aby skrocic czas gotowania i zmniejszyc straty witamin, nalezy wcisngc przycisk VITAMIN+
rozpoczynajgc gotowanie.

by * Skorupiaki j S¢ gotowania  Zalecenia
Cienki filet rybny Swiezy 5-10 min. Nie ukfadaé filetow w stos.
mrozony 10-15 min.
Grube filety lub steki Swieze 10-15 min.
Ryba w cafosci Swieza 20-25 min.
Matze Swieze 10-15 min. Odrzuci¢ matze, ktére sie nie otworzyly.
Krewetki Swieze 2-5 min. Zaleznie od upodoban.
Przegrzebki Swieze 2-5 min. Zaleznie od upodoban.
Piers kurza paski 5009 10-15 min.
w catosci 450 g 15-20 min.
Podudzia kurze Swieze 4 30-35 min.
Sznycle z indyka Swieze 600 g 15-20 min.
Schab Swiezy 7009 10-15 min. Pokroi¢ w plastry o grubosci 1 cm.
Steki z jagnieciny Swieze 5009 10-15 min.
Kietbaski serdelki 10 5 min.
frankfurterki 10 10-15 min. Naktu¢ przed gotowaniem.
Warzywa
Szparagi swieze 600 g 10-15 min. Odciac¢ dolny koniec.
Brokuty Swieze 4009 19 min. Podzieli¢ na rézyczki.
mrozone 4009 13 min.
Seler Swiezy 350 g 15-18 min. Pokroi¢ w kostke lub plastry.
Grzyby Swieze 5009 11 min. Odcia¢ dolny koniec i doktadnie umyc.
Kalafior Swiezy 1 $redni 20-25 min. Podzieli¢ na rozyczki.
Kapusta (czerwona lub zielona) $wieza 600 g 15-18 min. Pokroi¢ w plastry lub poszatkowac.
Cukinia Swieza 600 g 7-10 min. Pokroi¢ w plastry.
Szpinak Swiezy 3009 8-10 min. W potowie gotowania odwrdcic.
mrozony 3009 15-20 min.
Fasola szparagowa Swieza 5009 20-25 min.
mrozona 5009 25-30 min.
Groch Swiezy 4009 20 min.
mrozony 400 g 25 min.
Marchew Swieza 5009 10 min. Pokroi¢ w cienkie talarki.
Kukurydza w kolbach $wieza 500 g 30 min.
Pory Swieze 5009 8 min. Pokroi¢ w cienkie talarki.
Groszek cukrowy Swiezy 5009 10-15 min.
Papryka Swieza 3009 10-15 min. Pokroi¢ w szerokie paski.
Stare ziemniaki Swieze 6009 20-25 min. Pokroi¢ w plastry lub w kostke.
Mtode ziemniaki Swieze 600 g mate, ~ 35-40 min. Zaleznie od wielkosci i odmiany.
w catosci
Mata cebula w cafosci Swieza 400 g 8 min.
Ryz * Makaron ¢ Produkty zbozowe
Biaty ryz dtugoziarnisty 150 g 300 ml 25-30 min. Umyc ryz przed gotowaniem.
Bialy ryz basmati 150 g 300 ml 25 min. Miske na ryz napetni¢ wrzatkiem.
Biaty ryz fatwy do gotowania 150 g 300 ml 18-20 min.
Brazowy ryz 150 g 300 ml 35 min.
Kuskus 200g 350 ml 10 min. Przed gotowaniem namoczy¢ kuskus we
wrzatku przez 5 minut.
Bulghur 150 g 300 ml 15 min. Gotowac we wrzatku.
Makaron (spaghetti) 200 g 400 ml 20-25 min. Gotowa¢ we wrzatku.
Inne produkty Rodzaj llos¢é Czas gotowania  Zalecenia
Jajka natwardo 6 15 min. Starannie natfuscic kokilki.
namiekko 6 8-10 min.
Owoce Swieze 10-15 min.
Mieso porcje 10-15 min.
Makaron 10-15 min.
Warzywa 5-10 min.




TURKGE

Cevreyi koruyunuz
e Cihaziniz uzun yillar kullanmak Uzere tasarlanmistir. Ancak, cihazinizi
yenilemek istediginizde, yerel atik merkezine goétirlp, birakarak,
gevrenin korunmasina katkida bulunmayi ihmal etmeyiniz

A Litfen kullanma talimatlarini dikkatlice okuyunuz.
Bu cihaz kaynama sicakhiginda buhar Uretir.

Givenlit alimatlar

e Bu cihaz, yurirlikteki emniyet yonetmeliklerine ve kosullarina ve
asagida belirtilen durumlara uygundur.

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

- DUsuk Voltaj Yonergesi 72/23/CEE, 93/68/CEE yonergesiyle
degistirilmistir.

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

o Degisik standartlar yUrirlikte oldugunda, eder cihaz satin alindigi
Ulkeden baska bir yerde kullanilacak ise, yetkili servis merkezine
kontrol ettiriniz.

o Cihazi 1s1 kaynadi veya sicak firin yakinina koymayiniz, ciddi bir
zarar verebilir.

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

o Cihazi calisirken gdzetimsiz birakmayiniz. Cocuklardan uzak

tutunuz.

Kordonun sarkmasina izin vermeyiniz.

Cihazi daima topraklanmis fise takiniz.

Cihaz kordonundan cekmeyiniz.

Cihazin kordonu zarar gérmisse,

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

- cihazi kullanmayiniz.

Yukardaki durumlarda, cihaz Sevis Merkezine gonderilmelidir.

o Eger elektrik kablosu hasarllysa, tehlikeyi dnlemek icin imalatgi,
satis sonrasi servisi veya benzeri nitelikli bir kisi tarafindan
yenilenmelidiir.

o Cihazin sicak yUzeyine, sicak suya, buhara veya yiyecege
dokunulursa yaniklar olusabilir.

e Kullanimdan hemen sonra, tasirken,

- temizlik ya da bakim oncesi

- cihazi daima prizden cikartiniz.

Asla suya batirmayiniz!

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

Cihaz sivi veya sicak gidayla doluyken, hareket ettirmeyiniz.

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

o Cihaz buhar Uretirken dokunmayiniz ve kapag, piring kasesini ve

. buhar kabini ¢cikartmak icin bez kullaniniz.



TURKGE

Tanim
1 Kapak kulpu 11 Maksimum su seviyesi ic gostergesi
2 Kapak 12 Maksimum su seviyesi dis gdstergesi
3 Kilipsli kulp 13 Isitma elemani
4 Buhar sepeti (modele bagl olarak 14 Su haznesi (kapasite 1.1 1)

2 veya 3 tane) 15 Acik/kapall lambasi
5 Yumurta pisirme aparath cikartilabilir 16 60-dakikalik kontrol saati

taban (sadece Ust sepet(ler)de 17 “VITAMIN +" dokunmatik kumanda
6 Piring haznesi dugmesi: ekstra hizli pisirme ve
7 Buhar kanali daha fazla vitamin muhafazasi icin
8 Su toplayic 18 Buhar cikisi
9 Su girisi 19 Buhar tepsisi
10 Cikartilabilir turbo kire¢ cikartic halka
Hazirhk @ Kullanimdan énce tankta (su

Kullanimdan 6nce

Sabunlu suyla tim cikartilabilir parcalar
ve su tankinin icini yikayiniz.

Durulayiniz ve kurutuuz - sekil

@P Temizlerken su tankini suya
batirmayiniz.

Pisiriciyi dengeli bir yizey Uzerine koyunuz.
Turbo halkayi isitma elemani cevresine,
semada belirtildigi yénde takiniz - sekil H

@ Buharin hasar verebilecegi
cisimlerden vzak tutunuz.

@ Turbo halka daima, hazne suyla
doldurulmadan once yerinde olmalidir.

Su tankinin doldurulmasi

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

Tanktaki yemek suyu toplayicisini sikica
yerine yerlestiriniz - sekil H

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

Belki baska yondedir.

Her kullanimda taze su kullaniniz.

@ Buhar kanalina su koymayiniz.

C g Su haznesinde su disinda
baska bir sivi kullanmayiniz.

haznesinde) su bulundugunu kontrol
ediniz.

Buhar tepsisini cihazin arkasina
yerlestirin - sekil Bl

@ Her kullanimdan énce buhar
tepsisinin bos olmasina dikkat edin.

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

Sepeti masaya koyunuz.

Tabani dik tutunuz (kancalar asag
dogru olsun).

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

Tabanlari cikartmak icin, alttan itiniz

- sekil

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

Kulptaki klipsi kapatin - sekil B
Acmak icin kulbun ucunu sikin.

@ A sepet sabit bir tabanla
yerlestirilir.
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@D st sepette sadece klipsli
kulbu kullaniniz.

(C 1 Klipsli kulpu sepetle kullaninca,
tabani bu sepete klipslemeyiniz,
daha kolay cikartmak icin tabani
sadece koyunuz.

@ Kancalarin yerine diizgiin bir
sekilde yerlestirilmesini saglayniz.

Sepetlerin yerlestirilmesi

Giday! sepete yerlestiriniz.

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

Sonra en kicikten en biyige dogru
birbiri Uzerine yerlestiriniz - sekil El
Kapadr takiniz (kapak tim sepetlere
uyar) - sekil

Piring pisirilmesi

Piring ve suyu pirin¢ kabina koyunuz
- sekil

Pirinc kasesini buhar sepetine
yerlestiriniz - sekil

Yumurta Pisirilmesi

Yumurtalari yumurtalida yerlestiriniz
- sekil

Butin balik pisirilmesi

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

(C 1 Eger cihazdan buhar cikiyorsa,

sepetlerin yerine dogru bir sekilde
sirasiyla yerlestirildigini kontrol ediniz.

i? En iyi sonucu almak icin sepetlere cok
fazla gida koymayiniz.

(¢ 1] kapaktan c¢itkan buhardan
yanmamak icin, buhar deliklerini
tercihen arkaya dogru getiriniz.

Kontrol saati ile buharda
pisirme

Pisirme siresini seciniz

Cihaz fise takiniz.

Zaman Olceri 6nerilen pisirme stresine
ayarlayiniz (pisirme sirelerine bakiniz).
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Kirmizi 1sik yaninca, buharda pisirme
baslamistir - sekil

@ zZaman ayarini yapmak icin
cihazin prize takili olmasi gerekir.

“VITAMIN +" dokunmatik kumanda
digmesiyle pisirme sirenizi
kisaltiniz.

Ogzelliki: cihazinizda, vitaminlerin
korunmasi icin pisirme siresini geleneksel
buharli pisiricilere gére %50 azaltan
“VITAMIN +" ayari bulunur - sekil @
Pisirme baslayinca, “VITAMIN +”
dokunmatik digmesine basiniz, lamba
otomatik olarak yanar - sekil l By,
genis ve yogun buhar cikisi sayesinde,
hizll pisirmenin baslamasini saglar.

Ideal sicakhiga erisilince, “VITAMIN +"
dokunmatik digmesinin lambasi
otomatik olarak séner - sekil
Kapag actiktan sonra (6rn: daha fazla
gida eklerken) tekrar “VITAMIN +”
dokunmatik digmesine basarak, buharli
pisiriciyi cabucak ideal sicakligina geri
getirebilirsiniz - sekil H

Bazi durumlarda, 1sik acik kalabilir
“VITAMIN +" dokunmatik digmesine
bastiginiz zaman veya ¢ok cabuk actiginiz
zaman, bu normaldir. Bu, sepetlerde ideal
sicakhda ulagsildigini gosterir.

@P Cihazinizin arkasindaki buhar
cikisindan az miktarda buhar
gelmesi normaldir.

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

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

Pisirme sirasinda

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

Gerekirse, su girislerinden daha fazla
soguk su ekleyiniz - sekil E



@ Pisirme sirasinda sicak
olacaklarindan dolayi, cihaza veya
gidalara dokunmayiniz.

Pisirmenin sonunda

Alarm calar.

Kirmizi 1sik séner.

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

- sekil Bl

Yeniden isitma

Gidayi yeniden isitabilirsiniz (pisirme
sireleri tablosuna bakiniz).

/ Resim Eger hic su kalmamissa,
cihaz otomatik olarak kapanir.

Yiyeceklerin buhar sepetinden
cikartilmasi

Saplarindan kapagiyla kaldirin.

Buhar sepetini temizleyin.

Buhar sepetini yerine yerlestirin - sekil E
(C 1 Sepetleri ve kapagi tutmak
icin firin eldiveni kullaniniz.
Sonradan

Cihaz fisten cikartiniz.

Temizlemeden 6nce sogumasini bekleyin.
(C 1 Cikartmadan énce yemek suyu

toplayicisinin yeterince sogudugunu
kontrol ediniz.

Temizlik ve bakim

Cihazin temizlenmesi

Su tankini bosaltiniz ve islak bez ve ilik
sabunlu suyla temizleyiniz - sekil B
Durulayiniz ve kurutunuz.

Tom diger cikabilir parcalar bulasik
makinasina konulabilir - sekil E

@ Asindirici temizleme Urinleri
kullanmayiniz.

Q@ sy tankini suya batirmayiniz.

@ Turbo halkayi diizenli olarak
temizleyiniz.

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

@ Buhar tepsisini bosaltip
ytkamayi unutmayin.

Cihazinizdan kire¢ olusumunun
temizlenmesi

Turbo halkayr isitma elemani Uzerine dik
olarak yerlestiriniz - sekil E

Turbo halkanin igini,

isarete kadar beyaz sirkeyle
doldurunuz.

Su tankini ayni seviyeye kadar soguk
suyla doldurunuz - sekil &
Isitmayiniz (kirec

¢cdzilme kokusundan kacinmak icin).
Kirecin giderilmesi icin bir gece
bekleyin.

Su tankinin igini 1k suyla bir kag kez
durulayin.

@D vYqkiasik her 8 kullanimdan
sonra, cihazda olusan kireci
gideriniz.

(( 1 Baska kirec-giderici iriinleri
kullanmayiniz.

@ Havuc¢ ve pancar gibi gidalarin
dogal sularinin kuvvetli renkleri
zamanla su kanalini lekeleyebilir. Bu
normaldir. Pisirdikten sonra hafif
deterjanla islatilarak temizlenebilir.
Sepetlerin saklanmasi

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

| Pisirme sireleri yaklasiktir ve gidanin biyUkligu, gida arasindaki bosluk, gida miktar, kisisel zevkler ve elektrik
/ voltajina bagl olarak dedisir. Farkl pisirme sirelerine sahip gidalar icin: pisirme sirasinda, en fazla veya en uzun
pisirme sreli gidayr en alt sepete koyunuz, ikinci ya da Ugiincl sepete daha kisa pisimme siresi gerektiren giday
koyunuz. Pisirmeyi baslatirken, daha hizli pisirme veya daha ¢ok vitamin muhofazasi icin “VITAMIN +" dokunmatik
kumanda digmesine basiniz.

Balik « Kabuklular i Pisirme siresi Oneriler

Ince balik fileto Taze 5-10 dak. Balik filetosuny yigmayiniz
Donmus 10-15 dak.
Kalin fileto veya biftek Taze 10-15 dak.
Butin balik Taze 20-25 dak.
Midye Taze 10-15 dak Acllmayanlar atiniz
Karides Taze 2-5 dok. Zevke gore
Scallop Taze 2-5 dak. Zevke gore
Et « Kimes Hayvanlari
Tavuk gogsu (kemiksiz Serit 10-15 dok.
Butin 15-20 dak.
Tavuk but bacaklari Taze 30-35 dak.
Hindi escalope Taze 15-20 dak.
Domuz fileto Taze 10-15 dok. 1 em'’ lik dilimler halinde kesin
Kuzu biftek Taze 10-15 dak.
Knackwust 5 dak.
Frankfurter 10-15 dak Pisirmeden 6nce delin
Kuskonmaz Taze 600 gr  10-15 dak. Diplerini kesin
Brokoli Taze 400 gr 19 dak. KiigUk cicek halinde kesin
Donmus 400 gr 13 dak.
Kereviz Taze 350 gr 15-18 dak. Kip veya dilimler halinde
Mantar Taze 500 gr 11 dak. Diplerini kesin, iyi yikayin
Karnabahar Taze ort. 1 20-25 dak. KicUk cicek halinde kesin
Lahana Taze 600 gr  15-18 dak. Dilim veya dogranmis
Kurjet kabak Taze 600 gr  7-10 dak. Dilimlenmis
Ispanak Taze 300 gr  8-10 dak. Piserken yarisini kaybeder
Donmus 300 gr 15-20 dak.
Taze fasulye Taze 500 gr  20-25 dak.
Donmus 500 gr  25-30 dak.
Bezelye Taze 400 gr 20 dak.
Donmus 400 gr 25 dok. .
Havug Taze 500 gr 10 dak. Ince dilimlenmis
Koganl misir Taze 500 gr 30 dak. .
Prrasa Taze 500 gr 8 dak. Ince dilimlenmis
Mango meyvesi Taze 500 gr  10-15 dak.
Biber Taze 300 gr 10-15 dak. Genis seritler halinde
Eski patates Taze 600 gr  20-25 dak. Dilim veya kip seklinde
Taze patates Taze 600 gr  35-40 dak. BlyUkluk ve cinsine gore
Kigik bitin
KicUk bitin sogan Taze 400 gr 8 dak.
Pirin¢ « Tahillar « Hamurisi
Beyaz Piring Amerikan uzun taneli 150 gr 300 ml - 25-30 dak. Pismeden once yikayin
Beyaz Piring Basmati Pirinci 150 gr 300ml 25 dak. Kasede kaynar su kullanin
Beyoz Piring Kolay Pisen Beyaz Piring 150 gr 300 ml 18-20 dak.
Kahverengi Piring 150 gr 300ml 35 dak.
Kus Kus 200 gr 350 ml 10 dak. Pisirmeden dnce 5 dak
kaynar suda slatin
Bulgur Tahil 150 gr 300 ml 15 dak. Kaynar su kullanin
Hamur isi (spagetti, makarna) 200 gr 400 ml 20-25 dak. Kaynar su kullanin

Diger gidalar
umurta ati-pismis

Rafadon 8-10 dak.
Meyveler Taze 10-15 dok.
Yeniden-isitma

Et Parca 10-15 dak.
Hamurisi 10-15 dak.
Sebzeler 5-10 dak.
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YKPATHCbKA

3axucT goBKinna

Mpnabannii Bamn npucTpin ciy>kutnve npotArom 6aratbox pokis. OfHak,
Konu By BupiluMTE 3amiHMTW iforo, He 3abyabTe, 6yab facka, npo
HeobXiAHICTb A6aMNMBOrO CTaBIIEHHA A0 AOBKINMAA — BiAHECITb MOrO A0
NyHKTY yTunisauii (4nA NpucTpoiB 3 €NEKTPOHHUM NpOorpamyBaHHAM).

A YBa)kHO AOTpUMYNTECH HaBEeAEHNX HMUXKYe NpaBusl KOPUCTYBaHHA.

3axoau 6e3nekun npu NoBOAXKEHHI 3 MPUCTPOEM.

Y npoueci ekcnnyaTtayii npucTpin Bupobnae napy remneparypn KUMiHHA.
Llen npucTpin Bignosigae Y4AHHUM NpaBusiam Ta ymoBam 6e3neku, a
TaKOXX TaKUM HOPpMaTUBHUM OOKYMEHTaM:

IHCTpyKUia 3 nobyToBux npunagis 89/336/CEE, nonoBHeHa IHCTpyKLUieto
93/68/CEE.
- IHCTpyKUiA 3 HN3bKOBONBLTHOIrO obnagHaHHA 72/23/CEE, nonosBHeHa
IHCcTpyKUieto 93/68/CEE.
- Mepepn novaTkoM ekcniyatauii NOTPIGHO NepekoHaTucA, Wo Hanpyra
(3miHHOrO CTpyMy) B eneKTpoMepeXi BianoBigae Hanpysi, 3a3Ha4vyeHin Ha
MapKyBaHHi LibOro NpUCTPOIO.
AKLO NpUcTpin nepeadayacTbCA BUKOPUCTOBYBATU He Y Til KpaiHi, B AKil
BiH 6yB NpuabaHuin, To, 6epyyn 40 yBarv YMHHI PisHi CTaHAAPTU Y Pi3HMX
KpaiHax, HeobxigHO 34iNCHUTY A0ro NepeBipKy y crneuianisoBaHoMy
CepBICHOMY LIEHTPI.
He moxHa BCTaHOBMNOBATY NPUCTPIN NOPAL 3 AXepenom Tenna, abo y
rapAdii gyxoBLUi - Lie MOXe NPU3BecTn A0 BUBEAEHHA MOro 3 nagy.
MpucTpii NOTPiIGHO BCTAHOBUTY Ha NNacky Ta CTiNKY NOBEPXHIO, Y MiCLij,
AKe BMKJSIOYAE NOTpannAHHA 6PU30K BOAM.
Hikonu He 3anuwanTe NpucTpin y npawutooyomy cTaHi. bepexitb Big piTen.
He 3anuiuante eneKTpoLUHyp NPUCTPOLO 3BUCAKOYMM.
[bxepeno eneKTpPOXMBIIEHHA NPUCTPOIO MOBMHHO BYTW 3a3eMEHNM.
Buiimatoum BUmky 3 po3eTku, He TATHITb 32 €NEeKTPOLLHYP.
MpuCTpii He MOXHa BUKOPUCTOBYBATU:
- AKLLO BiH 3HAX0OMTLCA B HECNpPaBHOMY CTaHi, a60 AKLIO eNeKTPOLLHYP
YLWKOAXKEHO.
- nicnAa nagiHHA, 3a HaABHOCTI BUAUMMUX YLLUKOOXKEHb, 260 360iB y pobOoTi.
VY BuLe3a3Ha4YeHNX BUNagKax npucTpiv NoTpibHo BianpasuTn 4o
cneuianisoBaHOro CepBiCHOrO LEHTPY.
3amiHa yLWKOAXKEHOrO LHYPY eNeKTPOXUBIEHHA ANA 3abe3neyeHHA
rapaHTii 6e3nekn NOBUHHA 34INCHIOBATMCA KOMMNaHIE0-BMPOOHUKOM,
CNny>k60t0 rapaHTiiHOro 06¢cnyroByBaHHA, abo cneuianicToM, AKUA Mae
aHanori4HuM piseHb keanidikauii
OcTepirantecA MOXMBUX ONiKiB B pe3ynbTaTi AOTUKY i3 rapAyoto
NoBEPXHEIO NPUCTPOIO, rapAYO0 BOAOID, Napoko, abo rapAYoio idketo.
MpucTpin cnig Bigkno4aTh Big Mepexi:
- Bigpasy nicnA 3aBepLUeHHA BUKOPUCTAHHS,
- NpV NepeMiLLeHHi,
- nepea, YnileHHAM abo 06CnyroByBaHHAM.
B >xogHOMY BMNaKy He MOXHa 3aHyproBaTy NPUCTPIN y BOAY.
He cnia BcTaHoBnoBaTU NPUCTPIN Y 6e3nocepeaHin 6iM3bKoCTi 40 CTiH Ta
MebniB, OCKIiNbKM napa, LWo YTBOPKETLCA Bif Yac poboTN MOXKE HAaHECTM
NOLUKOAXKEHHA.
He MoxHa nepemiwaT IpUCTPIN, AKLLO BiH 3anOBHEHWUI pianHO abo
rapA4yoLo iXeto.
MpucTpii NpU3HaYeHUA BUKIIOYHO A1A BUKOPUCTAHHA Y AOMALLHIX YMOBaXx.
Bupo6HMK He Hece BiANOBiAaNbHOCTI Y pasi Koro BUKOPUCTaHHA B
NPOMMUCNOBUMX LiNAX, @ TaKOX 3a MOro HenpaBunbHY ekcnsyaradito, abo
HeAOTPMMaHHA IHCTPYKLIi 3 ekcninyarauii. [apaHTiA Ha Taki BUNagKm Takox
He MOoLUMPIOETLCA.
He TopkanTecAa npucTpoto nig Yac NapoyTBOPEHHA, HE 3HIMaNTe rofnoko
PYKOIO KPWLLKY, pUCOBY Yally, abo napoBy KOP3WHY.
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YKPATHCbKA

Onuc

Py4ka Kpuwiku

Kpuwka

PykoATKa, Wo BCTaBNAETLCA

[MapoBa kop3auHa (2 abo 3, 3anexHo Big
mogzeni)

3HimMHa pelwiTka i3 3arnubuHamu ansa
BapiHHA AELb (TiNbKW Y BEPXHI KOP3WHI
(kop3nHax))

Yawa ana pucy

Maposui kaHan

MipooH onA coky

OTBip AnA 3anvMBaHHA BOAU

AWN =

(3]

©oOoN®

10 3HimMHe Typbo-Kinbue

11 HyTpILWHIA MakcMManbHW piBeHb BOAM

12 30BHILLHII MaKCMManbHWA PiBEHb BOAU

13 HarpiBanbHuii enemeHT

14 Pesepsyap ana sogu (micTkicTio 1,1 1)

15 CBiTnoBui iHANKaTOpP YBIMKHEHHA
NPUCTPOIO Y MEpPEXy

16 60-XBUNUHHWIA Tanmep.

17 CeHcopHa naHenb “VITAMIN+": aona
MPUCKOPEHOro NPUroTyBaHHA Ki 3
MakcuManbHUM 36epekeHHA BiTaMiHiB.

18 OTBip 4nA napwm

19TipooH onA KoHaeHcaTy

MigroTroBka oo po6otu

MNMepen noyaTkom ekcnsyaTtauii
MpomuiiTe yci 3HIMHI geTani Ta BHYTPILLHIO
MOBEPXHIO pe3epByapa AJ1A BOAN TENs00
MWNbHOIO BOAOO.

MpomuinTe Ta Bucywits - Man. [l

@ 1ig yac ynweHHA He 3aHyproiTe
pesepByap y Boay.

MigrotoBka naposapku A0 po6oTu
MapoBapka NoBMHHA CTOATK Ha CTIMKIN
MOBEPXHI.

HapAarHiTe Typbo-KifnbLe Ha HarpiBasibHUiA
€NEMEHT, Y HanpAMKY, 3a3Ha4yeHOMy Ha
manorky - Man. H

@ Yci npeamertn, wo moxyTs 6yTH
yWKOA)KEHI B pe3ysibTaTi BNBY napu,
MOBUHHI 3HaXO0[4NTUCb Ha AOCTaTHbOMY
BigAaneHHi.

@ /o HanoBHeHHsA pesepByapa Ansa
BOAM HeobXigHO BCTaHOBUTU TYyp6O-
Kinbye.

3anoBHeHHA pe3epByapa AnA BoAU
Hanuiite Booy 6e3nocepeaHbo y pesepyap
ANA BOAM 00 MaKCUMarbHOI MO3HaYKu, a
Takox y Typ6o-kinsLe - Man. H
YCTaHoBITb NiAA0H AN1A COKY Ha
pesepByap 4nA Boau (nepesipTe, Wob BiH
MiLHO cTaB Ha csoe Mmicue) - Man. [l
AKLLO He BAAETLCA HANEXHUM YNHOM
BCTaHOBUTU MiAA0H AJ1A COKY Ha CBOE
MicLe, NnepeBipTe NosioXkeHHA Typbo-
KinbuA.
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MoxnmBo, Typ6o-KinbLe BCTAaHOBNEHE He
Ti€t0 CTOPOHOIO JOropwu.

LLlopasy HanusaiiTe y pe3epsyap CBiXy
BOAY.

@D He Hanusaiite BoAy y napoBui
KaHarn.

@D Y pesepsyap AnA Boau He MOXHa
Knactu 6ygb-AaKi npunpasu abo
HanuBatu 6yab-AKY pignHY, OKpiM BoAMN.

@D repea nouyatkom po6otu
YNEeBHITLCA B TOMY, WO pe3epByap ANA
BOAM 3aroBHEHU.

@ lMepen noyarkom poboTu
yneBHITbCA B TOMY, O y pe3epByapi €
Bopja.

BCTaBTE MiAA0H Y 3a4HI0 YaCTVHY KOpMycy
npunaay - Man. H

@ lMepen BukopucTtaHHAM
YyNeBHITbCA, WO Niaa0H MOPOXXHIMN.

YcTaHOBKa 3HIMHMX peLiToK
napoBUX KOP3UH

€PXHi NapoBi KOP3MHU (KOP3WNHA) MatoTb
PeLWiTKK, AKi MOXHA 3HATH, WO6
nNpuroTyBaTu NPOAYKTW BENMKOro 06'emy.
LLlo6 BcTaHOBUTU peLLiTKY:

[MoknaaiTb napoBy KOP3UHY Ha CTin.
Bi3bMiTb peLiTKy ckobkamu OOHWU3Y.
[MoknagiTb peLiTKy A0 KOP3WHU MO LEHTPY.



3amMKHITb ckobu peLiTky, Wwob BoHa cTana
Ha micue - Man. @

LLlo6 3HATW peLliTKy, HaTUCHITb Ha Hei
3HUM3Yy - Man.

Balwa napoBapka ocHallleHa BCTaBHO
PYKOATKOLO, AIKa CMpOLLYE BUTArAHHA
“KPUXKOI” ki 6€3 YLUKOMKEHHA (Hanpuknag,
pvba, NapocTKM cnapxi i T.iH.).

[lnA BCTaHOBMEHHA BCTaBHOI PYKOATKMN
3adikcymnTe ii 3aTuckadi B pewiTui

-Man. H

LLlo6 Big'eoHaTy pyKOATKY Bif peLiTku,
CTUCHITb ii 3aTncKadi.

@ PewwiTka HWKXHbOI KOP3UHU €
HEe3HIMHOH0.

@ BukopuctoByite BCTaBHY
PYKOATKY TiJIbKU A4J11 BEPXHbOI napoBoi
KOP3UHU.

@ Y Bunagky, konu
BUKOPUCTOBYETbCA BCTaBHa PYKOATKa,
peLwiTKy y napoBiii KOp3uHi ¢hikcyBatn He
noTpi6HO. PeLliTKy 40 KOP3UHU NOTPI6HO
MPOCTO NMoKsacTu, Wob noTim BUTAITH
6e3 foagaTKoBUX 3YCUTTb.

@ rlepekoHaiitecs, Lo 3aTUCKaYi
BCTaBHOI PYKOATKU 3HaXOA[4ATbLCA Ha
micyi.

YcTaHOBKa KOpP3uH

MoknaaiTe NpoayKTN A0 NapoBOi KOP3UHW.
HalimeHLww a napoBa Kop3vHa 3aBXau

NOBMHHA NoMilaTncA Ha NigAoHI ANA COKY.

MoTim BCTAHOBIIOMTE iHLWI KOP3WHK B,
HaVMEHLLOI A0 HanbiNbLWOoi, NPaBUIbHO
hikeytoun ix ogHy B apyry - Man. [El
HakpuinTe napoBi KOP3NHM KPULLKOK
(KpywKa nigxoanTb A0 KOXHOI 3 KOP3WH) -
Man.

MpurotyBaHHA pUucy

MoknagniTe pUC Ta HaNMNTe BOAM y Yally
AnAa pucy (ave. Tabnuuio Yacy
npuroTyBaHHa) - Man.

MomicTiTe Yawy anAa pMcoM y napoBy
KopauHy - Man. 8

MpurotyBaHHA A€Lb

MoMicTiTe ANUA [0 NPU3HAYEHMX AJA HUX
3armuéuH - Man. @

MpurotyBaHHA Uifnoi pubu
MomicTiTe prby [0 BEPXHLOI NApoBOI
KOP3WHU, @ OBOMi - A0 HUXHBOI KOP3WHU
(kopamH) - Man.

@ Akwo B npoyeci pobotu 3
npUCTPOIO BUXOAUTL napa, nepesipTe,
4y yci napoBi KOP3NHU NPaBUIIbHO
3aKpinneHi y HeobxigHoMy nopA[Ky

il

'/ [nAa pocArHeHHa HavkpaLmx
pe3ynbratiB He Knagite HagTo barato
rPoAyKTIB A0 MapoBUX KOP3UH.

@ LLjo6 yHUKHYTU MOXXJIUBOCTi OMiKy
napolo, WO BUXOAUTb 3 KPULLIKHU,
PO3MiLLyHTe KPULLKY TaK, o6 naposi
OTBOPU 3HaXOA4UITUCH 3 MPOTUITEXXHOI
CTOPOHM.

MpurotyBaHHA 6ntoA 3
BUKOPUCTaAHHAM Taumepy

Bubip TpuBanocTi npurotyBaHHA
YBIMKHITb NPUCTPIN B MEPEXKY.
YCTaHOBITb TaiMep Ha PEKOMEHA0BaHy
TpuBanicTb NPUroTyBaHHA (AnB. Tabnuuio
Yyacy npurotyBaHHA 6r11on).

YBIMKHEHWIA YepBOHWIA iHAMKATOP 03Ha4ae
MoyaToK npouecy NpuroTysaHHA - Man

@ [nAa BcTaHOBNEHHA Tanimepy
MPUCTPIN MOBUHEH 6YTU YBiMKHEHWU B
mepexy.

MpuckopeHe NpurotTysaHHA 3a
[OMOMOrol CeHCOpPHOI naHeni
BiamiTHa ocobnuBicTb: Baw npvnag
OCHALLEHWI CEHCOPHOIO NaHenso
"VITAMIN+", AKa 3MeHLye yac
npurotyBaHHA A0 50 % anAa Toro, wob
36eperTu Ginblue BiTamiHis - Man

Ha noyatky pob0Tn HATUCHITb KHOMKY
"VITAMIN+", 3aroputbcA CBITNOBUIA
iHaukatop - Man. El. Lle nossonae
WBMAWE po3nodyaTn NpuUroTyBaHHA
3aBAAKM BiNbLUMM BUMYCKHUM NapoBuMm
oTBOpaM.

Mpwn pocArHeHHi HeobxigHOI anA
npuroTyBaHHA 6ntoda Temneparypm
iHAvKaTop ceHcopHoi naHeni "VITAMIN+"
aBTOMaTV4HO racHe - Man. [
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AKLLIO HEOOXIAHO 3HATU KPULLKY
napoBapku (Hanpuknag, Wwob gogatu
iHrpedieHTiB AnA NpUroTyBaHHA 6noaa),
TO MOTIM MOXKHa 3HOBY HATUCHYTU KHOMKY
"VITAMIN+" onAa wemnaKoro noBepHEHHA
[0 NoTpi6bHOI TeMnepaTypu NPUroTyBaHHA
6noga - Man.

VY peAknx Bunagakax nicnA HaTUCHEHHA
kHonku "VITAMIN+" cBiTnoBui iHgukatop
BYMUKa€ETLCA Yepes JOCUTb KOPOTKUN
NPOMiXOK yacy. Lle He € 360em y poboTi Ta
Oo3Havae, Wo TemnepaTtypa B NapoBuX
KOp3MHax JocArna HeobxigHoro piBHA.

@ Linkom HopmasnbHO no6aynTu
HeBeJIUKY KiJbKiCTb napw, o BUXOAUTb 3
napoBoro oTBopy no3agy Baworo
npunagy.

@D IHaukarop "VITAMIN+", wo
3acBIiTUBCA, He MO)XXHa BUMMKaTU BPYYHY.
BiH BUMKHEeTbCA aBTOMaTHU4HO.

@D Okpim cutyayii, 3mansoBaHnx
BuLlje, He peKOMeH,qyeTbCH BMUKatun
kHonky "VITAMIN+" 6inbwe ogHoro pa3sy
B MpoLeci npuroTyBaHHA 61104a.

Y npoueci npurotyBaHHA

MMig Yac npuroTyBaHHA 6ntoga
nepesipANTe piBeHb BOAM 3a 30BHILLHIM
iHOMKaTOPOM.

3a HeobxigHOCTI fonanTe BOAM Yepes
oTBOpY ANA 3anueaHHA Boau - Man El

@D LYo6 yHukHYTH oniKiB He
TOpKauTecA NPUCTporo abo ixi, Wwo
roTyeTbCcH.

Mo 3akiH4YeHHi NpuroTyBaHHA
MopjaeTbcA 3ByKOBUM CUrHAN.

[acHe 4epBOHWI iHAMKATOP.

[nA BigKNOYeHHA napoBapky Ao
3aKiH4YeHHA NpUroTyBaHHA 6no4a NOBEPHITL
PYKOATKY Tarmepa y nonoxxeHHA O

- Man.

PogirpiB ixXi

3a gonomoroto naposapku Bu moxeTte
posirpiTn ixxy (aus. Tabnuuto yacy
NPUroTyBaHHA).

)

/| AKwWwo Boga 3akiHynnack, NpucTpin
BUMKHETBCA aBTOMaTN4HO.
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HictaBaHHA npurotoBaHoro 6nioaa
3 NapoBUX KOP3UH

3HIMIiTb KPULLKY 3a PYKOATKY.

BuiimiTb 3 napoBapku NapoBy KOP3UWHY.
[MoknagiTe NapoBy KOP3WHY Ha Tapinky -
Man. B

@ lMapoBi KOP3NHN Ta KPULLIKY
Bi3bMiTb 3a OMOMOIrOK KYXOHHUX
pPyKaBuLb.

Mo 3aBepLIEeHHIO NPUroTYyBaHHA
BigkntodiTe NpucTpin Big mepexi.
Mepen ynweHHAM JanTe npunagy
OXONOAMUTUCA.

@D rlepea Tum, Ak pictatv 3
napoBapKu NiaAoH ANA COKY,
nepeKkoHalTeCb B TOMY, LYO BiH BXe
OXOJIOHYB.

YuweHHA Ta o6¢cnyroByBaHHA
YuweHHA anapaTty

CnopoXHiTb pe3epByap AnA BOAU Ta
BUMUWINTE MO0 TEMOK MUIbHOK BOAOK Ta
M'AKOI0 TKAHWUHOLO.

Butpitk Ta Bucywits - Man. &

Yci iHWi 3HIMHI geTani napoBapkn MOXHa
MWUTK 32 AOMOMOrOK MOCYAOMUNHOI
matmHm - Man. B

@D He BUKOPUCTOBYMTE abpa3nBHi
3acobu A4A YNLEeHHHA.

@D He 3anyproiite pesepByap ana
BoAau y BoAy.

@ lNepioan4HO YnCTIiTHL TYP6O-
Kinbye.

@D 3aBxan BUKOPUCTOBYITE PEXUM
nonepegHe npommMBaHHA abo
npoMUBaHHA NPU HaAUHWKYIN
Temneparypi.

@D He 3abyBaiite 3BinbHATH Ta
npoMUBaTH MiAMAOH.

YuweHHA Big Hakuny

Moknagite Typbo-KinbLUe y NeperopHyTomy
MOMNOXEHHI Ha HarpiBanbHUA €NeMEeHT -
Man. B

Hanurite ycepeauHy Typ6o-KinbLA CBITWIA
oueT A0 MakcumasribHOI NO3HAYKM.
HanoBHiTb pesepsyap ANA BOAW XONOLHOO
BOJOIO 0 TaKoro X pieHA - Man. B



He BMumKayiTe HarpiBaHHA (418 YHUKHEHHA
noABK 3anaxis). 3anuwiTe Ha Hiy AnA
BMAANEHHA HaKuMy.

MpoMWINTE BHYTPILLIHIO YaCTUHY
pesepsyapa 417 BOAU TS0 BOAOK
[eKinbka pasis.

@ Bupansiite Hakun 3 anapary
npuU6IsIN3HO Yepe3 KOXXHI Bicim
BUKOPUCTaHb MPUCTPOIO.

@ He BukopucTtoByiTe iHWI 3acobu
AnA BuganeHHa Hakumy.

@ 3 4acom, B pe3ynbTati cu/ibHOro
BIJINBY COKIB TaKMUX OBOYIB fIK,
Hanpuknag, 6ypAK Ta MOpPKBa, Ha
CTiHKax nigaoHy ANA COKY MOXYTb
3'aButuca nnamu. Lev npoyec €
HopmanbHuM. [namu MOXKHa BUAANATH
LIAXOM 3amMOYyBaHHA y criabkomy (He
abpasnBHOMY) pO34UHiI, O BiAbGInoe,
oapa3sy nicrniAa 3aBepLUeHHA
npurotyBaHHA 6noaa.

36epiraHHA NapoBUX KOP3UH

[nAa ekoHOMii NpocTopy MicuA NapoB.i

KOP3MHKN MOXKHa 36epiratv ogHa B OOHIN -
Man.
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Tabnuuya TpuBanocrti npurotyBaHHA 6no4

| Yac npurotyBaHHdA 3a3HaqeHo € MPUBIN3HIMU, BiH 3a/1€XXNTb Bif PO3MIPIB Xap4oBuxX
) MPOAYKTY, LLIO rOTYETLCA, BiACTaHI MiXk IOro OKpeMumMu YacTUHamm, Bif 3arasbHoi macu
MPOAYKTY, Bil 0COOUCTMX CMaKiB, & TaKoXX Bifl HANpyry y Mepexi.

[MpuroTyBaHHsA MPOZYKTIB 3 PI3HOK TPMBAICTIO NapoBoi 06PO6KU: 4O HUXKHBOI NapoBOi KOP3NHN
roKnaaiTe HanbinbLLMA LLIMATOK, ab0 MPOAYKT, AKi NOTpebye HanbinbLLOro Yacy npuroTyBaHHA.
[MoTim, B npoueci npurotyBaHHA, NOKNagitTe 4o APYroi Ta TPeTboi KOP3UHN MPOARYKTH, AKI
noTpebyoTs MEHLLIOrO Yacy rnpuroTyBaHHs.
Ha no4atky npurotyBaHHsA HatncHiTb kHorky “VITAMIN+” 415 npuckopeHHsA Yacy npurotyBaHHA
6noga Ta A4na 36epexxeHHA MakCuMasibHOI KiflbKOCTI BiTaMiHIB.

Puba * mopenpoaykTu Bup Maca Yac PekomeHpauji
NpUroTyBaHHA
ToHke chine pubu Caixe 450 1 5-10 x. He KnagiTb WmaTouKu ine pubu oanH Ha
IHLLWIA.
3amopoxeHe 450 r 10-15 xB.
ToscTe hine abo Bupiska Cgixe 400 10-15 x.
Puba uinkom Caixa 600 r 20-25 xB.
Migii CBixi 1kr 10-15 xB. He BXuBaiTe TIX MOMIOCKIB, L0 He
PO3KPUANCA.
KpeseTku Caixi 200 2-5 xB. lpuroTyBaHHA 3a CMakoMm
Mopcbki rpebinLi Caixi 100 r 2-5 xB. [puroTyBaHHA 3a CMakoM
M'aco * ntuua
lpyanHKa Kypyaty CKubkn 500r
(6e3kicTkoBa) MMosHicTio 450 T
Hixku Kypyar Caixi 4w
Eckanon 3 iHanyku CBixuit 600 r
CauHAaYe thine Caixe 700 1 : Po3pixTe Ha caHTUMETPOBI KYOUKM.
Bupiska bapaHnHu Cgixa 500
Kosbacku Konyeni 10
Cocuckn 10 b [poKoniTb Nepen NPUroTyBaHHAM.
Cnapxa Csixa 600 r 10-15 xB. 3pi3aTn KOpEeHeBY YaCTUHY.
Bpokoni Csixa 400 1 19 xB. Po3pginuTi Ha HeBenuki
3amopoxeHa 400 r 13 xB. CYLBITTA.
Cenepa Cgixa 3501 15-18 xB. Po3pisatn Ha Kybukn abo Cknboukw.
[pnbu Caixd 500 r 11 xs. Bigpisatu HiXKK Ta peTenbHO MPOMMUTH.
KonbopoBa kanycTa Caixa 1cepepHinn 20-25 xB. Po3pginuTin Ha HeBenmKi cyLBITTA.
KayaH
Kanycra (yepBoHoKayaHHa,  Csixa 600 r 15-18 xB. Hapisatu cknboykamm abo noKpULLKTY.
6inokayaHHa)
Kabayku CBixi 600 r 7-10 xB. Hapisatu ckubodykamm.
LUnuHar Caixuit 3001 8-10 xB.
3amopoxeruit 300 15-20 xB.
Hesenuka cTpyykoBa kacona  Caixa 500 r 20-25 xB.
3amopoxeHa 500 r 25-30 xB.
3eneHni ropowwok Caixxuit 400 20 xB.
3amopoxeruii 400 r 25 xB.
Mopksa Csixa 500r 10 xB. Hapisati TOHKUMM CKboYKamm.
KyKypyasaHi kayaru Caixi 500 r 30 xB.
Lnbyna Caixa 500 r 8 xB. ToHKo nopisari.
Mepeub Caixxuit 300r 10-15 x. Mopi3aTy Ha WKPOKi CMYXKN.
Crapa kaptonnA Caixa 600 r 20-25 xB. lMopisaTy Ha cKubKKM abo Ha KyouKM.
Monoga kapTonna Caixa 600 r 35-40 xB. Yac npuroTyBaHHA 3anexuTb Bif
HeBenuka, uina po3Mmipy Ta copry.
Llini HeBenmKi LmbynmnHM Caixi 400 8 xB.
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Puc * kpynu Kinbkicte  Kinbkicte  Yac PekomeHpaauii

MaKapoHHi BUpo6M npoayKTy npoAYKTy  BOAM NPUroTyBaHHA
3epHa 6inoro amepukancbkoro 150 1 300 mn 25-30 xB. IpomuiATe puC NEPES MPUrOTYBaHHAM.
JI0BracToro pucy B yawy anA pucy Hanuite okpin.
Binuii kpyrnui puc 1501 300 mn 25 xB.
Binui puc wewmakoro 150 1 300 mMn 18-20 x.
MPUroTyBaHHA
KopuyHesui puc 150 1 300 mn 35 xB.
Kyckyc 2001 350 Mn 10 xB. lNonepenHso 3anniiTe OKpoONom
Ha 5 xB.
[Mwenunua 150 r 300 mn 15 xB. 3anuitte okponom.

CnareTi (nacta) 200 1 400 mMn 20-25 xB. 3anuiTe oKponom.
IHWi npoayKTH Bup Kinbkictb  Yac PekomeHpaaLji

npoayKT NpUroTyBaHHA
Anua KpyTo 15 xB. [lobpe 3macTiTb (hHOpPMOYKM.
HekpyTo 6 8-10 xB.
DpykTH CBixi 10-15 xB.

NipirpisaHHA NpoAyKTiB,

NPOAYKT

m'Aca LLImaTo4ku 10-15 xB.
Cnareri 10-15 xg.
Osoui 5-10 xB.
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