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NAVOD K OBSLUZE

Vazeny zakazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto
pfistroje do provozu si velmi pozorné prectéte navod k obsluze a tento navod spolu se
zaruénim listem, pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitinim obsahem
obalu dobfe uschoveijte.

I. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI A

— Instrukce v navodu povazujte za soucast spotfebice a postupte je jakémukoliv dalSimu
uzivateli spotfebice.

— Zkontrolujte, zda udaj na typovém Stitku odpovida napéti ve Vasi elektrické zasuvce.

- Tento spotfebi€¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi
a osoby se snizenymi fyzickymi €i mentalnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo
byly pou€eny o pouzivani spotfebite bezpecnym zplsobem
a rozumi pfipadnym nebezpecim. Déti si se spotiebiCem nesméji
hrat. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét déti
bez dozoru. Udrzujte spotiebic a jeho pfivod mimo dosah déti.

- Pfed vyménou prisluSenstvi nebo pfistupnych €asti, pfed montazi a
demontazi, pred Cisténim nebo udrzbou, spotfebi€ vypnéte a odpojte
od el. sité vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky!

- Jestlize je napdjeci pfivod spotfebite poskozen, ihned odpojte
spotfebi€ od el. sité. Pfivod musi byt vyménén vyrobcem, jeho
servisnim technikem nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se
tak zabranilo urazu el. proudem nebo pozaru

- Vzdy odpojte spotiebi¢ od napajeni, pokud ho nechavate bez
dozoru a pfed montazi, demontazi nebo cisténim.

- Nikdy spotfebi¢ nepouZzivejte, pokud ma poskozeny napajeci
privod nebo vidlici, pokud nepracuje spravné, pokud upadl na zem
a poskodil se nebo spadl do vody. V takovych pfipadech zaneste
spotfebi¢ do odborné elektroopravny k provéfeni jeho bezpecnosti
a spravné funkce.

- Je-li spotfebi¢ v ¢innosti, zabrante v kontaktu s nim domacim
zvifatum, rostlinam a hmyzu.

-POZOR - Spotfebi¢ neni uren pro ¢innost prostfednictvim vnéjsiho
Casoveho spinace, dalkoveho ovladani nebo jakékoli jiné soucasti,
ktera spina spotfebi€ automaticky, protoze existuje nebezpeci
vzniku pozaru, pokud by byl spotfebi¢ zakryt nebo nespravné
umistén v okamziku uvedeni spotfebi€e do €innosti.

— Vidlici napajeciho pfivodu je nutné pfipojit do spravné zapojené a uzemnéné zasuvky dle
CSN!

— Vidlici napajeciho privodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky

mokryma rukama a tahanim za napajeci privod!
— Tento spotrebic¢ neni urcen pro venkovni pouziti.
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— Vyrobek je uréen pouze pro pouziti v domacnostech a pro podobné tcely
(v obchodech, kancelafich a podobnych pracovistich, v hotelich, motelech a jinych obytnych
prostredich, v podnicich zajistujicich nocleh se snidani)! Neni uréen pro komeréni pouziti!

— Nepouzivejte spotiebi¢ k vytapéni mistnosti!

— Vyjma é&asti, uvedenych v kapitole Udrzba, spotiebi¢ nikdy neponofujte do vody ani
nemyjte pod proudem vody!

— Doporucujeme, spotiebi¢ nenechavat v chodu bez dozoru a kontrolovat ho po celou
dobu pripravy potravin!

— Pfed udrzbou nebo ulozenim nechte spotfebi€ vychladnout.

— Neni pfipustné jakymkoli zplsobem upravovat povrch spotfebice (napf. pomoci
samolepici tapety, folie, apod.)!

— Prostor nad parnim hrncem musi byt volny. Je nutné dbat na to, aby mohl okolo hrnce
cirkulovat vzduch.

— Po ukonéeni prace vzdy spotfebi¢ vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim vidlice
napajeciho privodu z elektrické zasuvky.

— Nezapinejte parni hrnec bez dostate€ného mnozstvi vody v nadobé pro pfipravu pokrmu.

— Nepouzivejte parni hrnec bez odkapni misky, ze spotfebic¢e by mohla vystfikovat horka voda.

—V zadném pfipadé do zasobniku nenalévejte vodu vzniklou odmrazenim chladnicky,
vodu ze susi¢ky na pradlo, zkondenzovanou vodu, urcité druhy mineralnich vod, vodu
obohacenou o kofeni, alkohol apod.

— Spotfebi¢ je vybaven tepelnou bezpecnostni pojistkou, ktera prerusi pfivod proudu
v pfipadé vyvareni vody nebo uvedeni prazdného hrnce do &innosti. Pokud k tomu dojde,
spotfebi¢ odpojte od el. sité a nechte vychladnout. Nenaplrujte hrnec studenou vodou za

— Nepokladejte spotfebi¢ v blizkosti pfedmétli nebo pod predméty, které se mohou poskodit
parou, napfiklad stény, kuchyriské skfinky, pfiborniky, obrazy, zaclony unikajici para by je
mohla poskodit.

— Nepouzivejte spotiebi¢ v prostfedi nasyceném vybusnymi nebo hoflavymi parami.

— Spotfebi¢ se nesmi pouzivat v prostorach, ve kterych se pouzivaji nebo skladuji
chemikalie, barvy a dalsi hoflavé, vybusné, tékavé a zdravi Skodlivé latky.

— Neumistujte spotfebi¢ na nestabilni, kiehké a hoflavé podklady (napf. sklenéné,
papirové plastové, dfevéné-lakované desky a rizné tkaniny/ubrusy).

— Spotfebi¢ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho pfevrhnuti
a v dostate¢né vzdalenosti od tepelnych zdroju (napf. kamna, el./plynovy sporak, vafic¢
atd.) a vlhkych povrcht (dfezy, umyvadla atd.).

— Nedotykejte se pfi vafeni mist, kde vystupuje horka para, hrozi nebezpeci popaleni
a opareni.

— Pfi manipulaci s varnymi miskami a vikem pouzivejte ochranné kuchynské rukavice nebo
utérku.

— P¥i zvedani vika budte opatrni a viko odnimejte vZdy smérem od sebe.

— Pro miseni a nabirani pokrm0 pouzivejte kuchyrnské nadini

— Béhem provozu nenechavejte na viku hrnce zadné predméty (napf., ochranné rukavice,
utérky), které by mohly zpUsobit zakryti otvort pro odvod pary.

— Vedeni pary (ij. otvory pro odvod pary), jenz jsou soucasti vika a které umoznuji unik
pary, vzdy udrzujte v Cistoté. Soucasné pravidelné kontrolujte jejich stav, zda nejsou
zablokovany (nap¥. zbytky potravin).

— Soucasti pro vyrobu pary nejsou uzpusobeny pro pouZiti v mikrovinné, horkovzdusné ani
tradi¢ni troubé &i na sporaku.

— Spotiebi¢ neprenasejte v horkém stavu, pfi eventualnim preklopeni hrozi nebezpedi Urazu
popalenim a opareni.
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— Pro manipulaci pouzivejte drzadla!

— Za uc¢elem udrzby nebo opravy demontujte pouze ty dily elektrického hrnce, které jsou
zminény v tomto navodu. Ostatni soucasti nebo pfisluSenstvi nikdy nerozmontovavejte
a nevyménujte je za jiné.

— Pouzivejte hrnce pouze s napajecim privodem, ktery je jeho soucasti! Pokud dojde
k poskozeni napajeciho privodu, nikdy je nevyménujte za pfivod nestejného typu.

— Napdjeci pfivod nesmi byt poSkozen ostrymi nebo horkymi predméty, otevienym
plamenem a nesmi se ponofit do vody.

— Napéjeci pfivod nikdy nepokladejte na horké plochy, ani jej nenechavejte viset pfes okraj
stolu nebo pracovni desky. Zavadénim nebo zatahanim za pfivod napf. détmi muze dojit
k pfevrzeni €i stazeni spotfebice a nasledné k vaznému zranéni!

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotfebice.

— V pfipadé potfeby pouziti prodluzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl poskozen
a vyhovoval platnym normam.

— Spotfebi¢ pouzivejte pouze s originalnim prislu§enstvim od vyrobce.

— Tento spotfebic pouzivejte pouze pro Ucel, pro ktery je ur€en tak, jak je popsano v tomto
navodu. Spotfebi¢ nikdy nepouZzivejte pro zadny jiny ucel.

— VAROVANI: Pii nespravném pouzivani ptistroje, které neni v souladu s navodem
k obsluze, existuje riziko poranéni.

— Vyrobce neodpovida za $kody a zranéni zplisobené nespravnym pouzivanim spotfebice
a prislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar)
a neni odpovédny ze zaruky za spottebic v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpecnostnich upozornéni.

— Pripadné texty v cizim jazyce a obrazky uvedené na obalec nebo vyrobku, jsou
prelozeny a vysvétleny na konci této jazykové mutace.

Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVi
(obr. 1) D1

A — parni hrnec
A1 — zasobnik vody
A2 — Casovy spinaé
A3 — kontrolni svétlo (ohfevu)
A4 — vodoznak
AS — drzadla
A6 — plnici otvory
A7 — kryt topného télesa
A8 — odkapni miska
A9 — topné téleso
A10 — napajeci pfivod
A11 — kontrolni svétlo (provozu)

B — varna misa (3 ks)
B1 —dno (2 ks)

C — miska na ryzi/polévku

D - viko
D1 —drzadlo




ll. PRIPRAVA A POUZITI

Odstrante veskery obalovy material, vyjméte parni hrnec a veskeré prislusenstvi. Umistéte
hrnec na rovny a suchy povrch (napf. kuchynsky stdl), ve vySce minimalné 85 cm, mimo
dosah déti (viz odst. . BEZPECNOSTNI UPOZORNENI). Pfed prvnim pouZitim umyjte
¢asti, které pfijdou do styku s potravinami, v teplé vodé s pfidavkem saponatu, dikladné
oplachnéte Cistou vodou, vytfete do sucha, pfipadné nechte oschnout. Zasobnik naplnte
cca 0,5 | ¢istou pitnou vodou a poskladejte vSechny soucéasti parniho hrnce.
Nastavte ¢asovac na 10 minut a nechte vytvaret paru. Po uplynuti €asu nechejte hrnec
vychladnout a nasledné vylijte zbylou vodu z hrnce. Nyni je spotfebic pfipraven k pouziti.
PFi prvnim zapnuti se muze objevit pfipadné kratké, mirné zakoureni nebo zapach, tato
skute¢nost neni na zavadu a divodem k reklamaci spotfebice.

1) Casovy spina& A2: umoZfiuje nastaveni ¢asu pfipravy o max. délce 60 minut. Po
uplynuti nastaveného €asu zazni zvukovy signal a ohfev se ukonci.

2) Kontrolni svétlo A3: signalizuje funkci (ohfev) spotfebice.

3) Vodoznak A4: zobrazuje aktualni mnozstvi vody v zasobniku. Minimalni mnozstvi vody
umozni vyvin pary na cca 20 minut. Maximalni mnozstvi vody (cca1 I)
umozni vyvin pary na cca 60 minut.

4) Odkapni miska A8: zabranuje kondenzaci vody a potravinarskych tekutin v odkapavani
zpét do nadrze. Voda v nadrzi pro tvorbu pary tak zustava stale Cista.

5) Varné misy B: jsou pro snadnéjsi orientaci oCislovany. Misu s Cislovkou 1 umistéte jako
prvni na zakladnu, misu s ¢islovkou 3 umistéte jako posledni.

6) Dna B1: jsou opatfeny 8 prolisy pro snadné umisténi vajec pfi vareni. Vejce pfed
pFipravou propichnéte.

7) Miska na ryzi/polévku C: mlzete také pouzit k vafeni potravin v tekutiné (napf. zeleniny
v omacce nebo ryb ve vodé). Do misky na ryzi dejte ryzi a vodu
(dva dily vody na jeden dil ryze). Misku na ryzi polozte do
varné misy €. 3.

8) Kontrolni svétlo A11: signalizuje pfipojeni spotfebice el. siti

Sestaveni hrnce pro vareni (obr. 2 - 9)

Do zasobniku A1 viozte kryt topného télesa A7 tak, aby se nasunul na vytvoreny ,rantl“ na
dné zasobniku (POZOR: otvor v krytu musi byt smérem dolt). Naplrite zasobnik cistou
pitnou vodou v mnozZstvi dle potfeby vafenych potravin (minimalni a maximalni mnozstvi
je oznaceno na vodoznaku A4). Do z&sobniku A1 vliozte odkapni misku A8. Sestavte dna
B1 s varnymi misami B tak, ze dno vlozite do misy tak, aby se na jedné strané zasunulo
pod vystupek, nasledné mirnym tlakem dno zasunte i pod vystupek na protilehlé strané.
Sestavené a naplnéné varné misy postupné vlozte na parni hrnec v pfislusném poradi

(tj. 1, 2, 3). Nyni umistéte na horni misu viko D tak, aby otvory pro odvod pary smérovaly
vzdy od Vas. Ponechejte volny prostor pro fadnou ventilaci. Otvory ve spotfebici zajistuji
proudéni pary pfi vafeni a nesmi se zakryvat ani jinak blokovat. Pfesvédcte se, ze napajeci
privod neni poskozen a ze neprochazi pres jakékoliv ostré &i horké plochy. PFipojte

vidlici napajeciho pfivodu A10 k el. siti. Rozsviti se kontrolni svétlo A11, které signalizuje
pripojeni k el. siti. Casovym spinaéem A2 nastavte &as potfebny pro pfipravu potravin.
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Svit kontrolniho svétla A3 signalizuje funkci spotfebice. Po uplynuti nastaveného ¢asu
zazni zvukovy signal, zhasne kontrolni svétlo a potravina nebo specialita se miize nyni
vyjmout z misek. Navolenou délku pfipravy Ize kdykoliv ukongit tak, Ze €asovy spina¢
nastavite do polohy 0.

Poznamka: Na odnimatelném krytu topného télesa je maly vyrez, ktery musi byt pri
umisténi na topné téleso smérem dolu.

Nastaveni ¢asového spinace

Pozadovany €as pfipravy vafeni se nastavuje oto¢enim Casového spinace A2 ve sméru
hodinovych rugiéek. Casovym spinadem otaéejte pouze v rozmezi 0 aZ 60. Pfi nasilném
pretoceni by mohlo dojit k poruse ¢asového spinace.

DOPORUCENI

— Pro pfipravu potravin mGzete pouzit pouze jednu, dvé nebo v8echny tfi varné misy.

— P¥i pouziti pouze jedné naparovaci misy se pokrm naparuje krat$i dobu nez pfi pouziti 2
nebo 3 naparovacich mis.

— Pokrm v mise 1 se uvafi rychleji nez pokrm ve vySe poloZenych misach 2 a 3. Pokud
pouzivate vice nez jednu misu, vafte pokrm v mise 2 a 3 0 5 — 10 minut déle.

— Jestlize je doba potfebna k uvareni potravin v jednotlivych misach riizna, za¢néte
vafenim potravin s delSi dobou vareni v mise 1 a potom béhem vareni pfidejte misu 2,
pfipadné misu 3 a dokonc&ete varny cyklus.

— Objemové velké potraviny pfipravujte v mise €. 1, pfipadné je umistujte blize k okraji
misy, naopak nejmensi potraviny v mise €. 3 a blize ke stfedu misy.

— P¥i pfipravé jidla, které béhem vareni nabyva objemu, naplfite misu maximalné do 3/5.

— Nevypliujte prostor v mise velkym mnozstvim potravin, ponechejte dostateény prostor
pro maximalni prichod pary.

— Tekutiny zachycené v odkapni misce muzete nasledné pouzit pro pfipravu polévek,
vyvarl, omacek atd.

— Maso, ryby a mofské produkty fadné provaite. Pfed vafenim je vZdy nechte rozmrazit.
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— Budete-li vafit ve v8ech tfech misach najednou, maso, driibez, ryby vlioZte vzdy do
spodni misy a zeleniny do hornich misek, aby Stava ze syrového nebo nedostate¢né
uvafeného masa a drubeze nekapala na ostatni pokrmy.

— Skapavajici zkondenzovana para z horni misy maze ovliviiovat chut potravin v doIni
mise. Dbejte, aby se dobfe snasely chuté pokrmu v riznych napafovacich misach.

— Po celou dobu pfipravy vychazi z otvoru ve viku para, coz je doprovazeno
charakteristickym zvukovym projevem ,sy¢enim®. Tento jev je naprosto normalni a neni
davodem k reklamaci spotfebice.

— Pokud v pribéhu vareni potfebujete z jakéhokoliv divodu odejmout viko, misu (napf.
doplnit / dokofenit / promichat potraviny) pouzijte vzdy drzadla a vhodné ochranné
pomucky (napf. utérku, ochranné rukavice).

— Varena jidla ochucujte az po uvareni. Pokud by se kofeni, bylinky nebo chutové pfisady
dostaly do vody, mohly by poSkodit topné téleso.

— Zjistite — li béhem vareni, Ze v zasobniku je nedostate¢né mnozstvi vody, mizete vodu
snadno doplnit pomoci vhodné nadoby pfes plnici otvory A6 v drzadlech A5 odkapni
misky, aniz byste museli zvedat varné misy.

— Jestlize vafite dvé jidla nasledné po sobé&, vyprazdnéte odkapni misku a pokud je tfeba,
doplrite hladinu vody v z&sobniku.

—V pfipadg, Ze vicekrat zvednete viko, unikne para a vareni pak potrva déle.

— Pred konzumaci zkontrolujte dostate¢né tepelné zpracovani pokrmu. Pokud
pfipravované pokrmy nejsou dostatecné uvarené, nastavte znovu €as vareni. Zaroven
zkontrolujte a pfipadné doplfite dostate¢né mnozstvi vody do zasobniku

POZOR

— Neni-li viko spravné polozené na mise nebo pokud zcela chybi, nebude se pokrm
spravné naparovat.

— Na vnitini plose vika, misy, odkapni misce mohou zGstat zbytky horké vody! Horka
voda také zlistane v zasobniku, prestoze, ostatni dily jsou jiz chladné. Pozor,
abyste se nezranili (neopafili a nespalili). Pouzijte vhodné ochranné pomucky
(napf. utérku, ochranné rukavice).

Rady pro vareni v parnim hrnci

Nasledujici typy zpracovani povazujte za pfiklady a za inspiraci, jejichz u¢elem neni
poskytnout navod, ale ukazat moznosti riizného zpracovani potravin. Casy pFiprav (vafeni)
zavisi na mnozstvi, druhu a kvalité pouzitych substanci, standardné se vSak pohybuji

v jednotkach az desitkach minut. Uvedené €asy (viz nize) a ¢asy uvedené na grafice
produktu, jsou z tohoto diivodu pouze orienta¢ni. MnoZstvi zpracovavanych potravin
volte tak, aby nedoSlo pfi jejich zpracovani k pfekroceni maximalniho obsahu misek.
Dodrzujte pfedepsané Casy uvedené v receptech. Vzdy vSak nalijte dostate€né mnozstvi
vody, jinak by se parni hrnec mohl pfed dokon&enim procesu vafeni bez vody prehrat.
Po néjaké dobé pouzivani hrnce budete pouzivat vlastni ¢asy, ziskané zkuSenostmi

a praktickym vafenim.

OHRIVANI: CHLEB A POLOTOVARY

— P¥i opétovném ohfivani chleba jej nezabalujte i nezakryvejte.

— U polotovaru zavisi ¢as pfipravy na teploté zmrazeného jidla.

— P¥i ohfevu polotovart v misce na ryzi vloZte jidlo do misy a zakryjte alobalem.
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RYZE A OBILNINY

— Existuje mnoho typu ryze. Ridte se pokyny pro dany typ.

— Odmérte pfesné ryzi a vodu, kterou pak smichate v mise. Zakryjte a zapnéte paru.

— Pro mék¢i ryze pridejte 1-2 polévkoveé IZice vody k mnoZstvi uvedeném v tabulce. Pro
tvrdSi ryZi snizte mnozstvi vody o 1-2 IZice.

— Zkontrolujte konzistenci ryze, az uplyne minimalni doba pro pfipravu daného typu ryze.
Ryzi také promicheijte.

— Ochutit ryzi soli, pepfem nebo maslem muzete az po pareni.

— 1 hrnek ma obsah cca 200 g,

- Pomér v mise na ryZi Pfiblizna doba
Typ ryze ——— . .
Mnozstvi ryze | Voda (v minutach)

Dlouhozrnna

— Obyc¢ejna (170 g baleni) Mix 1 1/2 hrnku 56-58

— Rychlovarna (30-60 g Mix 1 3/4 hrnku 18-20

baleni)

Instantni 1 hrnek 1 1/2 hrnku 12-15
Bila

— Obycejna 1 hrnek 1 1/2 hrnku 45-50

— Dlouhozrnna 1 hrnek 1 2/3 hrnku 50-55

ZELENINA

— Zeleninu dobfe odistéte, odfezte stonky, okrajejte, oloupejte Ci nakrajejte. Malé kousky se
pfipravi rychleji nez vétsi.

— Mnozstvi, kvalita, Cerstvost, velikost a teplota jidla mohou ovlivnit dobu pareni. Podle
potfeby uzplsobte mnozZstvi vody.

— Mrazena zelenina by se neméla pred pfipravou rozmrazovat.

— Néktera mrazena zelenina by se méla vlozit do misy na ryZi a pfed vafenim zakryt
kouskem alobalu.

— Zmrazené potraviny by se mély oddélit nebo zamichat po 10—12 minutach. PouZijte
k tomu dlouhou vidli¢ku/Izici.

Druh Hmotnost / Kusy P(f:b':ii:jt:;%a
ArtiCoky, celé 4 ks s odfezanymi vrsky 30-32
Chrest, stonkovy, fazole 0,45 kg 13-15
- Zelené 0,22 kg 12-14
- Nasekané ¢i celé 0,45 kg 20-22
Repa 0,45 kg nasekana 25-28
Brokolice, stonkova 0,45 kg 20-22
RuUzic¢kova kapusta 0,45 kg 24-26
Zeli 0,45 kg na nudli¢ky 16-18
Celer 0,22 kg na jemno nakrajeny 14-16
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Mrkev 0,45 kg na jemno nakrajena 18-20
Kvétak, cely 0,45 kg 20-22
Kukufice 3-5 klasU 14-16
Lilek 0,45 kg 16-18
Houby, celé 0,45 kg 10-12
Cibule 0.,2 kg na jemno nakrajena 12-14
Pastinak 0,22 kg 8-10
Hrasek 0,45 kg vyloupany 12-13
Paprika, cela Max. 4 stfedné velké (ne plnéné) 12-13
Paprika, cela-Cervena 0,45 kg, asi 6 malych 30-32
Kolnik 1 stfedni na kosti¢ky 28-30
Spenat 0,22 kg 14-16
Dyné

- Letni zluta, cuketa 0,45 kg nakrajena 12-14
- Zimni a svétle Zluta 0,45 kg 22-24
TuFin 0,45 kg 20-22
Veskerd mrazena zelenina 280 g 28-50

RYBY A MORSKE PLODY

— Doba vareni uvedend v tabulce je pro Cerstvé nebo mrazené i plné rozmrazené mofské
plody a ryby.

— Mofrskeé plody a ryby pred varenim o istéte a pfipravte.

— VétSina ryb a morskych plodd se uvafi velmi rychle. Pfipravujte v malych porcich
¢i mnozstvich tak, jak je uvedeno.

— MIzi, ustfice a slavky se mohou otevfit po rlizné dobé. Kontrolujte je, aby se nepfevafili.

— Rybi filety mGzete pfipravovat v misce na ryzi a podavat ryby a morské plody bud
neochucené ¢i s pfidanim bylinkového masla, margarinu, citronti ¢i omacky.

— Doby pfipravy upravte podle potieby.

Druh Hmotnost / Pf'ibli_iné c’:loba
Kusy (v minutach)

MIzi v musli

- Mlady mliz/MIz s tvrdou musli 0,45 kg 10-12

Krab

- Krab krélovsky, nohy/klepeta - Mékka skofapka 0,22 kg 20-22
8-12 ks 8-10

Humr

- Ocas 2-4 ks 16-18

- Palky 0,45-0,56 kg 18-20
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- Cely 0,45-0,56 kg 18-20
Slavky (Cerstvé v musli) 0,45 kg 14-16
Ustfice (&erstvé v musli) 1,35 kg 18-20
Hfebenatka (Cerstva)
- hnédocervena (ve Skebli) 0,45 kg 14-16
- morska (ve Skebli) 0,45 kg 18-20
Garnat
- Stfedni (ve Skebli) 0,45 kg 10-12
- Velky/obrovsky (ve Skebli) 0,45 kg 16-18
Ryby
- Celé 0,22-0,35 kg 10-12
- OdSupené 0,22-0,35 kg 10-12
- Filety 0,45 kg 10-12
- Steaky 0,45 kg, 2,5 16-18
cm silné
MASO
Druh Hmotnost / Pfibli_iné doba
Kusy (v minutach)

Hoveézi
- Plec 0,45 kg 28-30
- Hamburger 0,45 kg 16-18
- Masové kulicky 0,45 kg 22-24
Kureci 0,45 kg
- Kousky 2-4 ks 24-26
Jehnédi
- Kostky 0,45 kg 26-28
Veprové
- Kostky 0,45 kg 26-28
Parky 0,45 kg 14-18
Pfredvarena klobasa 0,45 kg 14-18

VAJICKA

Toto jsou uzite€né pokyny pro pfipravu vajec v paficim hrnci. Da se pouzit k pfipravé vajec
namékko, ztracenych vajec i michanych vajec.

VARENI VAJEC VE SKORAPCE (NA MEKKO)

Vejce propichnéte jehlou nebo Spejli ve spodni nebo horni &asti skofapky. Vejce poté
umistéte do misek propichnutym koncem nahoru.
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ZTRACENA VEJCE
Vejce rozbijte a vlozte do jednotlivych tepluvzdornych misek s trochou vody, poté je viozte
do misy k vareni.

MiCHANA VEJCE
Rozmichejte vajiCka s trochou mléka ¢i smetany, pak smés vylejte do misky na ryzi, vlozte
ji do misy, zakryjte vikem. Jednou nebo dvakrat béhem vareni promichejte.

POZNAMKA: Velka vejce se budou muset vatit o néco déle.

TYP MNOZSTVi PRIBLIZNA DOBA
(V MINUTACH)
Varena ve skofapce .
M&Kka 8-9 minut
1-12 (x60 g) -
Stredni 11-12 minut
Tvrda 15-16 minut
Ztracena / Mékka 6 minut
Stredni 4-9 (x60 g) 7-8 minut
Tvrda 10 minut
Michana 6.(X60 g) vajecs 1/3 hrnlfu . 12-14 minut
mléka nebo smetany a kofeni
Iv. UDRZBA

Pred kazdou udrzbou spotiebi¢ odpojte vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el.
zasuvky! Parni hrnec é&istéte az po jeho vyhladnuti! Ci§téni provadéjte pravidelné po
kazdém pouziti! Nepouzivejte drsné a agresivni Cistici prostfedky (napf. ostré predméty,
Skrabky, chemicka rozpoustédla, redidla, ziravé prostiredky na €isténi trub nebo jina
rozpoustédla)! Vyprazdnéte odkapni misku a zasobnik vody. Vnéjsi plochy hrnce Cistéte
mékkym vihkym hadfikem. Zasobnik vody vytfete houbou na nadobi a osuste. VSechny
ostatni dilce (ij. kryt topného télesa, odkapni misku, dna, misy, misku na ryzi a viko)
umyjte v horké vodé s Cisticim prostfedkem, nasledné oplachnéte Cistou vodou a nechte
dokonale uschnout (mGzete pouzit my¢ku nadobi). Vylisky z plastu nikdy nesuste nad
zdrojem tepla (napf. kamna, el./plynovy sporak). Pokud se znecisti napajeci pfivod,
otfete jej vihkym hadfikem. Nékteré potraviny mohou urc¢itym zplsobem pfislusenstvi
zabarvit. To v8ak nema na funkci spotfebi¢e zadny vliv a neni divodem k reklamaci
spotfebice. Toto zabarveni obvykle za urcitou dobu samo zmizi.

Odstranéni vodniho kamene

V pfipadé, Ze dojde ke zfetelnému prodlouzeni doby vyvinu pary, je nutné provést vycisténi
topného télesa od vapenatych a mineralnich usazenin, které jsou obsazeny v pitné vodé.
Zminéné usazeniny |ze odstranit bud pomoci kyseliny citronové nebo octové.
Nepouzivejte odstranova¢ vodniho kamene nebo dekalcifikacni tablety!

Do zasobniku nasypte cca 50 g kyseliny citronové nebo nalijte 0,2 octu (8%) a doplrite
vodou tak, aby topné téleso A9 bylo celé ponofené (kryt topného télesa nevkladejte).
Hrnec zapnéte pomoci ¢asového spinace a mejte ho pod dozorem. Po dosazeni mirného
varu hrnec vypnéte a nechte i s naplni vychladnout.
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Nasledné napln vylijte a nékolikrat plachnéte zasobnik vody s topnym télesem &istou
pitnou vodou z duvodu odstranéni pfipadnych zbytkd pouzitého gisticiho prostfedku.
V pfipadé velmi silného znegisténi mizete cely postup zopakovat. Ci§téni provadéjte
pravidelng, cca 2 — 3 krat ro€né pfi tvrdosti vody do 18 °DH (22,5 °Clarke) a 4 — 5 krat
ro¢né pfi tvrdosti vody nad 18 °DH (22,5 °Clarke). Informace o tvrdosti vody ziskate

u spravce vodovodni sité, pfipadné na hygienické stanici.

Ulozeni
Pred ulozenim se ujistéte, ze je hrnec a vSechny jeho soucasti chladné. Hrnec skladujte na
bezpe¢ném a suchém misté, mimo dosah déti a nesvépravnych osob.

V. TECHNICKE UDAJE

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
Prikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Hmotnost cca (kg) 2,05

Spottebic tfidy l.

Rozméry cca (mm) 305 x 198 x 415

PFikon ve vypnutém stavu je 0,00 W

VI. LEGISLATIVA A EKOLOGIE

Zména technické specifikace a obsahu pripadného prislusenstvi dle modelu vyrobku
vyhrazena vyrobcem.

VAROVAN:I: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DESTI NEBO VLHKOSTI ABYSTE

PREDESLI VZNIKU POZARU NEBO URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM. VZDY

SPOTREBIC VYPNETE ZE ZASUVKY KDYZ JEJ NEPOUZIVATE NEBO PRED

OPRAVOU. V PRISTROJI NEJSOU ZADNE CASTI OPRAVITELNE
SPOTREBITELEM. VZDY SE OBRACEJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY
SERVIS. PRISTROJ JE POD NEBEZPECNYM NAPETIM.

Informace o ochrané zivotniho prostredi

Udélali jsme to nejlepsi pro snizeni mnoZstvi oballl a zajistili jsme jejich snadné rozdéleni
na 3 materialy: lepenka, papirova drt' a roztazeny polyetylén. Tento pfistroj obsahuje
materialy, které mohou byt po demontazi specializovanou spole¢nosti recyklovany.
Dodrzujte prosim mistni nafizeni tykajici se nakladani s balicimi materialy, vybitymi
bateriemi a starym zafizenim.

Likvidace starého elektrozarizeni a pouzitych baterii a akumulatoru
Tento symbol na vyrobku, jeho pfisluSenstvi nebo na jeho obalu oznaduje,
ze s vyrobkem nesmi byt nakladano jako s domacim odpadem. Po
ukonéeni zivotnosti odevzdejte prosim vyrobek nebo baterii (pokud je
pfilozena) v pfislusném misté zpétného odbéru, kde bude provedena
recyklace tohoto elektrozafizeni a baterii. V Evropské unii a v ostatnich
evropskych zemich existuji mista zpétného odbéru vyslouzilého

I elektrozarizeni. Tim, Ze zajistite spravnou likvidaci vyrobku, mGzZete predejit

moznym negativnim nasledkdm pro Zivotni prostfedi a lidské zdravi, které

se mohou v opa¢ném pripadé projevit jako dusledek nespravné manipulace s timto

vyrobkem nebo baterii ¢i akumulatorem.
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Recyklace materialll pfispiva k ochrané pfirodnich zdrojli. Z tohoto divodu prosim
nevyhazujte vyslouzilé elektrozafizeni a baterie / akumulatory do domovniho odpadu.
Informace o tom, kde je mozné vyslouzilé elektrozafizeni zdarma odlozit, ziskate

u vaseho prodejce, na obecnim Uufadé nebo na webu www.elektrowin.cz. Informace

o tom, kde mizete zdarma odevzdat pouzité baterie nebo akumulatory, ziskate také

u vaseho prodejce, na obecnim Ufadé a na webu www.ecobat.cz. Dovozce zafizeni je
registrovan u kolektivniho systému Elektrowin a.s. (pro recyklaci elektrozafizeni)

a u kolektivniho systému ECOBAT s.r.o. (pro recyklaci baterii a akumulator().

HOT — Horké; HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouZiti v domacnosti; DO
NOT COVER — Nezakryvat; DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS —
Neponorovat do vody nebo jinych tekutin;

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY — Nebezpeci uduseni. Nepouzivejte tento sacek
v kolébkach, postylkach, kocarcich nebo détskych ohradkach. PE
sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

ng UPOZORNENI

UPOZORNENI: HORKY POVRCH
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NAVOD NA OBSLUHU

Vazeny zakaznik, dakujeme vam za zakupenie nasho produktu. Pred uvedenim tohto
pristroja do prevadzky si velmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu
so zaru¢nym listom, pokladni€énym dokladom a podla moznosti i s obalom a vnatornym
obsahom obalu dobre uschovajte.

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIE A

— InStrukcie v ndvode povazZujte za sucast spotrebi¢a a odovzdajte ho akémukolvek
dalSiemu uzivatelovi spotrebica.

— Skontrolujte, i udaj na typovom $titku zodpoveda napatiu vo vasej elektrickej zasuvke.

— Vidlicu napajacieho privodu je nutné pripojit do spravne zapojenej a uzemnenej zasuvky
podla STN!

— Vidlicu napajacieho privodu nezasuvajte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky
mokrymi rukami a tahanim za napajaci privod!

— Spotrebic je uréeny iba na pouzitie vdomacnosti a podobné ucely (priprava
pokrmov)! Nie je uréeny na komeréné pouzitie!

— Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie
a osoby so znizenymi fyzickymi alebo mentalnymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom
alebo boli pou€ené o pouzivani tohto spotrebi¢a bezpecnym
sp6sobom a porozumeli pripadnym nebezpecenstvam. Deti si so
spotrebiCom nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatelom
nesmu vykonavat deti, pokial nie su starSie ako 8 rokov a pod
dozorom. Udrzujte spotrebi€ a jeho privod mimo dosahu deti.

— Ak je napajaci privod tohto spotrebi¢a poSkodeny, musi byt privod
nahradeny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo podobne
kvalifikovanou osobou, aby sa tak zabranilo vzniku nebezpecnej
situacie.

— Pred vymenou prislusenstva alebo pristupnych Casti, ktoré sa pri
pouzivani pohybuju, pred montazou a demontazou, pred Cistenim
alebo udrzbou, spotrebic vypnite a odpojte od el. siete vytiahnutim
vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky!

— VZdy odpojte spotrebi¢ od napajania, ak ho nechavate bez dozoru
a pred montazou, demontazou alebo Cistenim.

— Spotrebi€ nikdy nepouzivajte, pokial ma poskodeny napajaci
privod alebo vidlicu, pokial nepracuje spravne, pokial spadol na
zem a poskodil sa alebo spadol do vody. V takych pripadoch
zaneste spotrebi¢ do odborného servisu na preverenie jeho
bezpec&nosti a spravnej funkénosti.

— POZOR: NepouZivajte tento spotrebi€ v spojeni s tepelne citlivym
riadiacim zariadenim, programatorom, ¢asovacom alebo akymkofvek
inym zariadenim, ktoré zapina spotrebi¢ automaticky, pretoze
v pripade, Ze by bol spotrebi¢ zakryty alebo premiestneny, hrozi
nebezpecenstvo poZiaru.
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— Ak je spotrebi€ v €innosti, zabrarite v kontakte s nim domacim

zvieratam, rastlinam a hmyzu.

— Vyrobok je uréeny len pre pouZzitie v domacnostiach a pre podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych prostrediach,
v podnikoch zaistujucich nocfah s rafiajkami)! Nie je uréeny pre komercné pouzitie!

— Tento spotrebi¢ nie je uréeny na vonkajsie pouzitie.

— Nepouzivajte spotrebi¢ na vykurovanie miestnosti!

— Parny hrniec se nesmi pouzivat bez filtracniho sitka!

— Okrem é&asti, uvedenych v kapitole Udrzba, spotrebié¢ nikdy neponarajte do vody
ani neumyvajte pod prudom vody!

— Odporuc¢ame spotrebi¢ nenechavat’ v chode bez dozoru a kontrolovat’ ho po cely
€as pripravy potravin!

— Pred udrzbou alebo uloZenim nechajte spotrebi¢ vychladnut.

— Nie je pripustné akymkolvek spésobom upravovat povrch spotrebi¢a (napr. pomocou
samolepiacej tapety, félie, a pod.)!

— Priestor nad hrncom musi zostat' volny. Dbajte, aby okolo hrnca mohol prudit vzduch

— Po ukonceni prace vzdy spotrebi¢ vypnite a odpojte od el. siete vytiahnutim vidlice
napajacieho privodu z elektrickej zasuvky.

— Nezapinajte parny hrniec bez dostatoéného mnozstva vody v nadobe na pripravu pokrmu.

— Nepouzivajte parny hrniec bez odkvapkavacej misky, zo spotrebi¢a by mohla
vystrekovat horuca voda.

— V Ziadnom pripade do zasobnika nenalievajte vodu vzniknuti odmrazenim chladnicky,
vodu zo susSi¢ky na bielizeri, skondenzovanu vodu, urcité druhy mineralnych véd, vodu
obohatenu o korenie, alkohol a pod.

— Spotrebic¢ je vybaveny tepelnou bezpecnostnou poistkou, ktora prerusi privod pradu
v pripade vyvarenia vody alebo uvedenia prazdneho hrnca do €innosti. Pokial k tomu
dojde, spotrebi¢ odpojte od el. siete a nechajte vychladnut. Nenaplriujte hrniec studenou

— Neukladajte spotrebic v blizkosti predmetov alebo pod predmety, ktoré sa mézu
poskodit parou, napriklad steny, kuchynské skrinky, priborniky, obrazy, zaclony
unikajuca para by ich mohla poskodit.

— Nepouzivajte spotrebi€ v prostredi nasytenom vybudnymi alebo horfavymi parami.

— Spotrebi¢ sa nesmie pouzivat' v priestoroch, v ktorych sa pouzivaju alebo skladuju
chemikalie, farby a dalSie horfavé, vybudné, prchavé a zdraviu Skodlivé latky.

— Neumiestriujte spotrebi¢ na nestabilné, krehké a horlavé podklady (napr. sklenené,
papierové plastové, drevené — lakované dosky a rézne tkaniny/obrusy).

— Spotrebi¢ pouzivajte iba v pracovnej polohe na miestach, kde nehrozi jeho prevrhnutie
a v dostatoénej vzdialenosti od tepelnych zdrojov (napr. kachle, el./plynovy sporak,
vari€ atd’.) a vihkych povrchov (drezy, umyvadla atd’.).

— Nedotykajte sa pri vareni miest, kde vystupuje horuca para, hrozi nebezpecenstvo
popalenia a oparenia.

— Pri manipulacii s varnymi miskami a vekom pouzivajte ochranné kuchynské rukavice
alebo utierku.

— Pri zdvihani veka budte opatrni a veko odnimajte vzdy smerom od seba.

— Na mieSanie a naberanie pokrmov pouzivajte kuchynské naradie

— Pocas prevadzky nenechavajte na veku hrnca ziadne predmety (napr., ochranné
rukavice, utierky), ktoré by mohli spdsobit zakrytie otvorov na odvod pary.

— Sucasti pre vyrobu pary nie su uspdsobené pre pouzitie v mikrovinnej, horko vzdusnej
ani tradi¢nej rure i na sporaku.

— Pre manipulaciu pouzivajte drzadla!
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— Spotrebi¢ neprenasajte v horicom stave, pri eventualnom preklopeni hrozi
nebezpecfenstvo Urazu popalenim a oparenie.

— S ciefom udrzby alebo opravy demontujte iba tie diely elektrického hrnca, ktoré su
spomenuté v tomto navode. Ostatné sucasti alebo prisluSenstvo nikdy nerozmontujte

a nevymienajte ich za iné.

— Pouzivajte hrnce iba s napajacim privodom, ktory je jeho sucastou! Pokial déjde
k poskodeniu napajacieho privodu, nikdy ho nevymienajte za privod nerovnakého typu.
— Napajaci privod nesmie byt poSkodeny ostrymi alebo hortcimi predmetmi, otvorenym

plamerfiom a nesmie sa ponorit’ do vody.

— Napajaci privod nikdy nekladte na horuce plochy, ani ho nenechavajte visiet cez okraj
stola alebo pracovnej dosky. Zavadenim alebo zatahanim za privod napr. detmi méze
dojst k prevrhnutiu &i stiahnutiu spotrebi¢a a nasledne k vaznemu zraneniu!

— Pravidelne kontrolujte stav napajacieho privodu spotrebica.

— V pripade potreby pouZzitia predlZovacieho privodu je nutné, aby nebol poskodeny

a vyhovoval platnym normam.

— Tento spotrebi¢ pouzivajte iba na ucel, na ktory je uréeny tak, ako je popisané v tomto
navode. Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na ziadny iny ucel.
— VAROVANIE: Pri nespravnom pouzivani pristroja, ktoré nie je v sulade s navodom na

obsluhu, existuje riziko poranenia.

— Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prislusenstvom od vyrobcu.

— Vyrobca nezodpoveda za Skody a zranenia spdsobené nespravnym pouzivanim
spotrebi¢a a prislusenstva (napr. znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie,
oparenie, poziar) a nie je zodpovedny zo zaruky za spotrebi¢ v pripade nedodrzania
vys$Sie uvedenych bezpecénostnych upozorneni.

— Pripadné texty v cudzom jazyku a obrazky uvedené na obaloch, alebo vyrobku, su
preloZené a vysvetlené na konci tejto jazykovej mutacie.

Il. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA

(obr. 1)

A — parny hrniec
A1 — zasobnik vody
A2 — Casovy spinac
A3 — kontrolné svetlo (zapnuto)
A4 — vodoznak
A5 — drzadla
A6 — plniace otvory
A7 — kryt ohrievacieho telesa
A8 — odkvapkavacia miska
A9 — ohrievacie teleso
A10 — napajaci privod

A11 — kontrolné svetla (pripojenie k el. sieti)

B — varna misa (3 ks)
B1—dno (2 ks)

C — miska na ryzu/polievku

D — veko
D1 — drzadlo
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lll. PRIPRAVA A POUZITIE

Odstrante vSetok obalovy material, vyberte parny hrniec a vSetko prisluSenstvo. Umiestnite
hrniec na rovny a suchy povrch (napr. kuchynsky stol), vo vy§ke minimalne 85 cm, mimo
dosahu deti (pozrite ods. . BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA). Pred prvym pouzitim
umyte Casti, ktoré pridu do styku s potravinami, v teplej vode s pridavkom saponatu,
dokladne oplachnite Cistou vodou, vytrite do sucha, pripadne nechajte oschnut. Zasobnik
naplnte cca 0,5 | Cistej pitnej vody a poskladajte vSetky sucasti parného hrnca.
Nastavte €asovac na 30 minut a nechajte vytvarat paru. Po uplynuti €asu nechajte hrniec
vychladnut’ a nasledne vylejte zvy3nu vodu z hrnca. Teraz je spotrebi€ pripraveny na
pouzitie. Pri prvom zapnuti mbézZete spozorovat' slabé dymenie a zacitit' slaby zapach, ktoré
rychlo prestanu a nie st dévodom na reklamaciu spotrebica.

1) Casovy spina& A2: umoZfiuje nastavenie &asu pripravy s max. dizkou 75 minat. Po
uplynuti nastaveného €asu zaznie zvukovy signal a ohrev sa ukondéi.

2) Kontrolné svetlo A3: signalizuje funkciu spotrebica.

3) Vodoznak A4: zobrazuje aktualne mnozstvo vody v zasobniku. Minimalne mnozstvo
vody umozni vyvin pary na cca 20 minut. Maximalne mnozstvo vody
(asi 1 1) umozni vyvin pary na cca 60 minut.

4) Odkvapkavacia miska A8: zabrariuje kondenzacii vody a potravinarskych tekutin
v odkvapkavani spat do nadrze. Voda v nadrzi na tvorbu
pary tak zostava stale Cista.

5) Varné misy B: su pre lahSiu orientaciu oCislované. Misu s €islovkou 1 umiestnite ako
prvu na zakladnu, misu s Cislovkou 3 umiestnite ako poslednu.

6) Dna B1: su opatrené 8 prelismi pre lahké umiestnenie vajec pri vareni. Vajcia pred
pripravou prepichnite.

7) Miska na ryzu/polievku C: mdzete ju tiez pouzit na varenie potravin v tekutine (napr.
zeleniny v omacke alebo ryb vo vode). Do misky na ryzu dajte
ryzu a vodu (dva diely vody na jeden diel ryze). Misku na ryzu
polozte do varnej misy €. 3.

8) Kontrolné svetlo A11: signalizuje pripojenie spotrebica k el. sieti.

Zostavenie hrnca na varenie (obr. 2 — 9)

Do zasobnika A1 viozte kryt ohrievacieho telesa A7 tak, aby sa nasunul na vytvorenu
,obrubu“ na dne zasobnika (POZOR: otvor v kryte musi byt smerom dolu). Naplrite
zasobnik Cistou pitnou vodou v mnozstve podla potreby varenych potravin (minimalne

a maximalne mnozstvo je oznaené na vodoznaku A4). Do z&sobnika A1 vlozte
odkvapkavaciu misku A8. Zostavte dna B1 s varnymi misami B tak, Ze dno vlozite do
misy tak, aby sa na jednej strane zasunulo pod vystupok, nasledne miernym tlakom dno
zasunte i pod vystupok na protilahlej strane. Zostavené a naplnené varné misy postupne
vloZte na parny hrniec v prisluSnom poradi (t. j. 1, 2, 3). Teraz umiestnite na hornd misu
veko D tak, aby otvory na odvod pary smerovali vzdy od vas. Ponechajte volny priestor na
dobru ventilaciu. Otvory v spotrebici zaistuju pradenie pary pri vareni a nesmu sa zakryt
ani inak blokovat.
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Presvedcte sa, Ze nie je napajaci privod poSkodeny a Ze neprechadza cez akékolvek ostré
¢i horuce plochy. Pripojte vidlicu napajacieho privodu A10 k el. sieti.

Svietenie kontrolného svetla A11 signalizuje pripojenie spotrebi¢a k sieti. Casovym
spinacom A2 nastavte Cas potrebny na pripravu potravin. Svietenie kontrolného svetla

A3 signalizuje funkciu spotrebi¢a. Po uplynuti nastaveného ¢asu zaznie zvukovy signal,
zhasne kontrolné svetlo a potravina alebo Specialita sa méze teraz vybrat z misiek.
Navolenu dizku pripravy je mozné kedykolvek ukongit tak, Ze asovy spinaé nastavite do
polohy 0.

Poznamka: Na odnimatelnom kryte topného telesa je maly vyrez, ktory musi byt pri
umiestneni na topné teleso smerom dole.

Nastavenie ¢asového spinaca

Potrebna doba pripravy varenia sa nastavuje oto¢enim ¢asového spinaa A2 v smere
hodinovych rugigiek. Casovadom otadaijte len v medziach 0 az 60. Nasilnym pretoéenim sa
moze poskodit regulaény systém.

ODPORUCANIA

— Na pripravu potravin mézete pouzit' iba jednu, dve alebo vSetky tri varné misy.

— Pri pouziti iba jednej naparovacej misy sa pokrm naparuje kratSi ¢as nez pri pouziti
2 alebo 3 naparovacich mis.

— Pokrm v mise 1 sa uvari rychlejSie nez pokrm vo vySSie polozenych misach 2 a 3.
Pokial pouzivate viac nez jednu misu, varte pokrm v mise 2 a 3 0 5 — 10 minut dlhsie.

— Ak je €as potrebny na uvarenie potravin v jednotlivych misach rézny, zaénite varenim
potravin s dlh§im ¢asom varenia v mise 1 a potom pocas varenia pridajte misu 2,
pripadne misu 3 a dokoncite varny cyklus.

— Objemovo velké potraviny pripravujte v mise €. 1, pripadne ich umiestriujte blizSie
k okraju misy, naopak najmensie potraviny v mise €. 3 a blizSie k stredu misy.

— Pri priprave jedla, ktoré pocas varenia nabera objem, naplfite misu maximalne do 3/5.

— Nevyplriujte priestor v mise velkym mnoZstvom potravin, ponechajte dostatocny priestor
na maximalny prechod pary.
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— Tekutiny zachytené v odkvapkavacej miske mézete nasledne pouzit' na pripravu
polievok, vyvarov, omacok atd.

— Maso, ryby a morské produkty riadne prevarte. Pred varenim ich vZdy nechajte rozmrazit.

— Ak budete varit vo vSetkych troch misach naraz, maso, hydinu, ryby viozte vzdy do
spodnej misy a zeleniny do hornych misiek, aby Stava zo surového alebo nedostato¢ne
uvareného masa a hydiny nekvapkala na ostatné pokrmy.

— Kvapkajuca skondenzovana para z hornej misy méze ovplyvriovat chut potravin v dolnej
mise. Dbajte na to, aby sa dobre znasali chute pokrmov v réznych naparovacich misach.

— Po cely €as pripravy vychadza z otvoru vo veku para, €o je sprevadzané
charakteristickym zvukovym prejavom ,sy¢anim®. Tento jav je uplne normalny a nie
je dévodom na reklamaciu spotrebica.

— Pokial v priebehu varenia potrebujete z akéhokolvek dévodu odobrat veko, misu
(napr. doplnit/dokorenit/premiesat potraviny) pouzite vzdy drzadla a vhodné ochranné
pomdcky (napr. utierku, ochranné rukavice).

— Varené jedla ochucujte az po uvareni. Pokial by sa korenie, bylinky alebo chutové
prisady dostali do vody, mohli by poSkodit' ohrievacie teleso.

— Ak zistite po€as varenia, Ze je v zasobniku nedostato€né mnozstvo vody, mozete
vodu lahko doplnit pomocou vhodnej nadoby cez plniace otvory A6 v drzadlach A5
odkvapkavacej misky bez toho, aby ste museli zdvihat' varné misy.

— Ak varite dve jedla nasledne po sebe, vyprazdnite odkvapkavaciu misku a pokial
je to potrebné, doplite hladinu vody v zasobniku.

— V pripade, zZe viackrat zdvihnete veko, unikne para a varenie potom potrva dihSie.

— Pred konzumaciou skontrolujte dostato¢né tepelné spracovanie pokrmu. Pokial
pripravované pokrmy nie su dostatocne uvarené, nastavte znovu €as varenia. Zaroven
skontrolujte a pripadne dopliite dostato€né mnozstvo vody do zasobnika.

POZOR

— Ak nie je veko spravne polozené na mise alebo pokial celkom chyba, nebude sa
pokrm spravne naparovat’.

— Na vnutornej ploche veka, misy, odkvapovej miske mézu zostat’ zvysSky horucej
vody! Hortica voda tiez zostane v zasobniku, napriek tomu, ze ostatné diely su
uz chladné. Pozor, aby ste sa nezranili (neoparili a nespalili). Pouzite vhodné
ochranné pomocky (napr. utierku, ochranné rukavice).

Rady pre varenie v parnom hrnci

Nasledujuce typy spracovania povazuijte za priklady a za inSpiraciu, ktorej cielom nie

je poskytnit navod, ale ukazat moznosti rdzneho spracovania potravin. Casy priprav
(varenia) zavisia od mnozstva, druhu a kvality pouzitych substancii, $tandardne sa v§ak
pohybuju v jednotkach az desiatkach minut. Uvedené €asy (dole) a €asy uvedené na
grafike produktu su z tohto dévodu iba orientaéné.

Mnozstvo spracovavanych potravin volte tak, aby nedoSlo pri ich spracovani k prekro¢eniu
maximalneho obsahu misiek. Dodrzujte predpisané ¢asy uvedené v receptoch. Vzdy
vSak nalejte dostato€né mnoZzstvo vody, inak by sa parny hrniec mohol pred dokon&enim
procesu varenia bez vody prehriat. Po nejakom ¢ase pouzivania hrnca budete pouzivat
vlastné Casy, ziskané skusenostami a praktickym varenim.

OHRIEVANIE: CHLIEB A POLOTOVARY

— Pri opatovnom ohrievani chleba ho nezabalujte &i nezakryvaijte.

— U polotovarov zavisi €as pripravy na teplote zmrazeného jedla.

— Pri ohreve polotovarov v miske na ryZu vlozZte jedlo do misy a zakryte alobalom.
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RYZA A OBILNINY

— Existuje mnoho typov ryze. Riadte sa pokynmi pre dany typ.

— Odmerajte presne ryzu a vodu, ktoré potom zmieSate v mise. Zakryte a zapnite paru.

— Pre maksiu ryzu pridajte 1 — 2 polievkové lyzice vody k mnozstvu zaznacenému
v tabulke. Pre tvrdSiu ryZu zniZzte mnozstvo vody o 1 — 2 lyZice.

— Skontrolujte konzistenciu ryze, az uplynie minimalny ¢as na pripravu daného typu ryze.
Ryzu tiez premiesajte.

— Ochutit ryzu solou, €iernym korenim alebo maslom mézete az po pareni.

— 1 hrnéek obsahuje asi 200 g.

Typ ryze Pomer v mise na ryzu Priblizna doba
Mnozstvo ryze | Voda (v minutach)

Dlho zrnna

- Oby¢€ajna (170g balenie) Mix 1 1/2 hrnéeka 56-58

- Rychlo varna (30-60 g Mix 1 3/4 hrn¢eka 18-20

balenie)

Instantna 1 hrnéek 1 1/2 hrn¢eka 12-15

Biela

- Oby¢&ajna 1 hrnéek 1 1/2 hrnéeka 45-50

- Dlho zrnnéa 1 hrnéek 1 2/3 hrnc¢eka 50-55
ZELENINA

— Zeleninu dobre ocistite, odrezte stonky, okrajajte, olupte i nakrajajte. Malé kusky
sa pripravia rychlejSie nez vacsie.

— Mnozstvo, kvalita, Cerstvost, velkost a teplota jedla mézu ovplyvnit €as parenia. Podla
potreby prispésobte mnozstvo vody.

— Mrazena zelenina by sa nemala pred pripravou rozmrazovat.

— Niektora mrazena zelenina by sa mala vlozit do misy na ryZzu a pred varenim zakryt
kuskom alobalu.

— Zmrazené potraviny by sa mali oddelit alebo zamieSat po 10 — 12 minatach. Pouzite
na to dihu vidli¢ku/lyZicu.

Druh Hmotnost' / Kusy Priblizna doba
(v minuatach)
Articoky, celé 4 ks s odrezanymi vrSkami 30-32
Chren, stonkovy, fazula 0.45 kg 13-15
- Zelené 0.22 kg 12-14
- Nasekané ¢i celé 0.45 kg 20-22
Repa 0.45 kg nasekana 25-28
Brokolice, stonkova 0.45 kg 20-22
Ruzickovy kel 0.45 kg 24-26
Kapusta 0.45 kg na slize 16-18
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Celér 0.22 kg najemno nakrajany 14-16
Mrkva 0.45 kg najemno nakrajana 18-20
Karfiol, cely 0.45 kg 20-22
Kukurica 3-5 klasov 14-16
Lilek 0.45 kg 16-18
Huby, celé 0.45 kg 10-12
Cibula 0.22 kg na jemno nakrajana 12-14
Pastrnak siaty 0.22 kg 8-10
Hrasok 0.45 kg vylupany 12-13
Paprika, cela Max. 4 stredne velké (neplnené) 12-13
Paprika, cela - ¢ervena 0.45 kg, asi 6 malych 30-32
Kalnik 1 stredny na kocky 28-30
Spenat 0.22 kg 14-16
Dyna

- Letna Zlta, cuketa 0.45 kg nakrajana 12-14
- Zimna a svetle ZIta 0.45 kg 22-24
Turin 0.45 kg 20-22
R&zna mrazena zelenina 280 g 28-50

RYBY A MORSKE PLODY

— Cas varenia uvedeny v tabulke je pre Cerstvé alebo mrazené i plne rozmrazené morské

plody a ryby.

— Morské plody a ryby pred varenim ocistite a pripravte.
— Vacsina ryb a morskych plodov sa uvari velmi rychlo. Pripravujte v malych porciach

¢i mnozstvach tak, ako je uvedené.
— Lasturniky, ustrice a slavky sa mézu otvorit po réznom €ase. Kontrolujte ich, aby

sa neprevarili.

— Rybie filety mézete pripravovat v miske na ryzu a podavat ryby a morské plody bud
Qeochutené ¢i s pridanim bylinkového masla, margarinu, citrénov ¢i omacky.
— Casy pripravy upravte podla potreby.

Druh Hmotnost’ / Kusy Priblizna doba
(v minatach)

MIzi v musli

- Mlady mlIz/MIz s tvrdou muslou 0.45 kg 10-12

Krab

- Krab kraflovsky, nohy/klepeta - Makka 0.22 kg 20-22

Skrupina 8-12 ks 8-10

Humr

- Ocas 2-4 ks 16-18
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- Povlky 0.45-0.56 kg 18-20

- Cely 0.45-0.56 kg 18-20

Slavky (Cerstvé v musli) 0.45 kg 14-16

Ustrice (Cerstvé v musli) 1.35kg 18-20

Hrebenacka (Cerstva)

- hnedocervena (v skibli) 0.45 kg 14-16

- morska (v skibli) 0.45 kg 18-20

Granat

- Stredna (v $Kibli) 0.45 kg 10-12

- Velky/obrovsky (v kibli) 0.45 kg 16-18

Ryby

- Celé 0.22-0.35 kg 10-12

- OSupané 0.22-0.35 kg 10-12

- Filety 0.45 kg 10-12

- Steaky 0.45 kg, 2.5cm 16-18
tisté

MASO

Druh Hmotnost' / Kusy Priblizna doba (v minuatach)

Hovadzie

- Plece 0.45 kg 28-30

- Hamburger 0.45 kg 16-18

- Masové guldcky 0.45 kg 22-24

Kuracie 0.45 kg

- Kasky 2-4 ks 24-26

Jahnacie

- Kocky 0.45 kg 26-28

Bravcéové

- Kocky 0.45 kg 26-28

Parky 0.45 kg 14-18

Predvarena klobasa 0.45 kg 14-18

VAJCIA
Toto su uzito€né pokyny na pripravu vajec v pariacom hrnci. D& sa pouzit' na pripravu
vajec namakko, stratenych vajec i mieSanych vajec.

VARENIE VAJEC V SKRUPINKE (NA MAKKO)
Vajce prepichnite ihlou alebo Spajlou v spodnej alebo hornej €asti Skrupinky. Vajcia potom
umiestnite do misiek prepichnutym koncom nahor.
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STRATENE VAJCIA
Vajcia rozbite a vlozte do jednotlivych teplovzdornych misiek s trochou vody, potom ich
vlozte do misy na varenie.

MIESANE VAJCIA
RozmieSajte vajicka s trochou mlieka ¢i smotany, potom zmes vylejte do misky na ryzu,
vlozZte ju do misy, zakryte vekom. Raz alebo dvakrat poCas varenia premieSajte.

POZNAMKA: Velké vajcia sa budt musiet varit o nie¢o dihsie.

TYP MNOZSTVO PRIBLIZNA DOBA (V MINUTACH)

Varené v Skrupine

8-9 minut
Makke 1-12 (x60 g)
Stredné 11-12 minut
Tvrdé 15-16 minut
Stratené 6 minut
Makké 4-9 (x60 g)
Stredné 7-8 minut
Tvrdé 10 minut

6 (x60 g) vajec
Miesané s 1/3 hrnéeka mlieka 12-14 minat
alebo
smotany a korenia

IV. UDRZBA

Pred kazdou udrzbou spotrebi¢ odpojte vytiahnutim vidlice napajacieho privodu

z el. zasuvky! Parny hrniec &istite az po jeho vychladnuti! Cistenie vykonavaijte
pravidelne po kazdom pouziti! Nepouzivajte drsné a agresivne Cistiace prostriedky (napr.
ostré predmety, Skrabky, chemické rozpust'adla, riedidla, zieravé prostriedky na
Cistenie rur alebo iné rozpust'adla)! Vyprazdnite odkvapkavaciu misku a zasobnik vody.
Vonkajsie plochy hrnca Cistite méakkou vlhkou handri¢kou. Zasobnik vody vytrite hubou

na riad a osuste. VSetky ostatné dielce (t.j. kryt ohrievacieho telesa, odkvapkavaciu
misku, dna, misy, misku na ryzu a veko) umyte v horucej vode s Cistiacim prostriedkom,
nasledne oplachnite €istou vodou a nechajte dokonale uschnut (mbzete pouzit umyvacku
riadu). Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojom tepla (napr. kachle, el./plynovy
sporak). Pokial sa znedisti napajaci privod, utrite ho vihkou handri¢kou. Niektoré potraviny
mozu ur€itym spoésobom prislusenstvo zafarbit. To vS§ak nema na funkciu spotrebi¢a
ziadny vplyv a nie je dbvodom na reklamaciu spotrebica. Toto zafarbenie obvykle za urcity
¢as samo zmizne.

Odstranenie vodného kamena

V pripade, Ze dojde k zretelnému prediZeniu &asu vyvinu pary, je nutné vykonat vygistenie
ohrievacieho telesa od vapenatych a mineralnych usadenin, ktoré su obsiahnuté v pitnej
vode. Spominané usadeniny je mozné odstranit bud pomocou kyseliny citrénovej alebo
octovej. Nepouzivajte odstrannova¢ vodného kamena alebo dekalcifikacné tablety!
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Do zasobnika nasypte cca 50 g kyseliny citronovej alebo nalejte 0,2 | octu (8%) a doplnte
vodou tak, aby bolo ohrievacie teleso A9 celé ponorené (kryt ohrievacieho telesa
nevkladajte). Hrniec zapnite pomocou ¢asového spinaca a majte ho pod dozorom.

Po dosiahnuti mierneho varu hrniec vypnite a nechajte i s naplfiou vychladnut. Nasledne
napln vylejte a niekolkokrat vyplachnite zasobnik vody s ohrievacim telesom &istou

pitnou vodou z dévodu odstranenia pripadnych zvySkov pouzitého Cistiaceho prostriedku.
V pripade velmi silného znecistenia mbzete cely postup zopakovat. Spotrebic Cistite
pravidelne,dva- az trikrat za rok pri tvrdosti vody do 18 °DH (22,5 °Clarke) a Styri az patkrat
do roka pri tvrdosti vody nad 18 °DH (22,5 °Clarke). Informacie o tvrdosti vody ziskate od
spravcu vodovodnej siete alebo na hygienickej stanici.

Ulozenie
Pred uloZzenim sa uistite, Ze su hrniec a vSetky jeho sucasti chladné. Hrniec skladujte na
bezpecnom a suchom mieste, mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.

V. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Prikon (W) uvedeny na typovom S§titku vyrobku
Hmotnost priblizne (kg) 2,05

Spotrebi¢ ochrannej triedy l.

Rozmery (dxhxv), (mm): 305 x 198 x 415

Prikon vo vypnutom stave je 0,00 W

VI. LEGISLATIVA A EKOLOGIA

Zmena technickej Specifikacie a obsahu pripadného prislusenstvo podla modelu
vyrobku je vyhradena vyrobcom.

VAROVANIE: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DAZDU ALEBO VLHKOSTI, ABY

STE PREDISLI VZNIKU POZIARU ALEBO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM.

PRED OPRAVOU ALEBO VZDY, KED SPOTREBIC NEPOUZIVATE, VYPNITE

HO ZO ZASUVKY V PRISTROJI NIESU ZIADNE CASTI OPRAVITELNE
SPOTREBITELOM. VZDY SA OBRACAJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY
SERVIS. SPOTREBIC JE POD NEBEZPECNYM NAPATIM.

Informacie o ochrane zivotného prostredia

Urobili sme to najlepsie pre znizenie mnozstva obalov a zaistili sme ich jednoduché
rozdelenie na 3 materialy: lepenka, papierova drt’ a roztiahnuty polyetylén. Tento
pristroj obsahuje materiali, ktoré mozu byt po demontazi Specializovanou spolo€nostou
recyklované. Dodrzujte prosim miestne nariadenia tykajuce sa nakladania s baliacimi
materialmi, vybitymi batériami a starym zariadenim.

Likvidacia starého elektrozariadenia a pouzitych batérii a akumulatorov
Tento symbol na vyrobku, jeho prisluSenstve alebo na jeho obale oznaduje,
zes vyrobkom nesmie byt nakladané ako s domacim odpadom. Po skonceni
zivotnostiodovzdajte prosim vyrobok alebo batériu (ak je prilozena)
v prislusnom mieste spatného odberu, kde bude vykonana recyklacia tohto
elektrozariadenia a batérii. V Eurdpskej Unii a v ostatnych eurdpskych
. krajinach existuju miesta spatného odberu odsluzeného elektrozariadenia.
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Tym, Ze zaistite spravnu likvidaciu vyrobku, mézete predist moznym negativnym
nasledkom pre zivotné prostredie a ludské zdravie, ktoré sa mdze v opacnom pripade
prejavit ako dosledok nespravnej manipulacie s tymto vyrobkom alebo batériou, alebo
akumulatorom. Recyklacia materialov prispieva k ochrane prirodnych zdrojov.

Z tohto dévodu prosim nevyhadzujte odsluzené elektrozariadenie a batérie / akumulatory
do domového odpadu. Informacie o tom, kde je mozné odsluzené elektrozariadenie
zadarmo odlozit, ziskate u vasho predajcu, na obecnom Urade alebo na webe www.
envidom.sk. Informacie o tom, kde mbzete bezplatne odovzdat pouzité batérie alebo
akumulatory, ziskate aj u vasho predajcu, na obecnom Urade a na webe www.sewa.sk.
Dovozca zariadenia je registrovany u kolektivneho systému ENVIDOM (pre recyklaciu
elektrozariadeni) au kolektivneho systému SEWA, a.s. (pre recyklaciu batérii

a akumulatorov).

HOT — horuce. HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouZitie v domacnosti. DO NOT
COVER — Nezakryvat. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS —
Neponérat do vody alebo inych tekutin.
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS
NOT A TOY. — Nebezpecenstvo udusenia. NepouZivajte toto
vrecu$ko v koliskach, postielkach, koCikoch alebo detskych
ohradkach. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na hranie.

A UPOZORNENIE

UPOZORNENIE: HORUCI POVRCH
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INSTRUKCJA OBSLUGI

Szanowny Kliencie, dziekujemy za zakup naszego produktu. Przed uruchomieniem
urzadzenia, uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi i wraz gwarancja, paragonem i, jesli
to mozliwe, z opakowaniem i wewnetrzng zawartoscig schowaj na bezpieczne miejsce.

I. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA A

— Wskazowki w instrukcji nalezy uwazac za czes¢ urzadzenia i przekazac jakiemukolwiek
nastepnemu uzytkownikowi urzgdzenia.

— Skontroluj, czy dane na tabliczce znamionowej odpowiadajg napieciu w Twoim gniazdku
elektrycznym.

— Wtyczka kabla zasilania musi by¢ podtgczona do prawidtowo podtgczonego
i uziemionego gniazdka zgodnie z EU!

- Z urzadzenia mogg korzystaé dzieci powyzej 8 roku zycia, oraz osoby
z ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi lub umystowymi, a takze
nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu
urzgdzen pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub zostaWng
poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania z tego urzadzenia
oraz zagrozen wigzacych sie z jego uzywaniem. Bawienie sie
urzadzeniem jest zabronione dzieciom. Czyszczenie i konserwacja
bez nadzoru dorostych jest dzieciom zabroniona. Dzieci do lat 8
muszg trzymac sie z dala od urzgdzenia i jego przewodu.

- Przed wymiang akcesoridéw lub dostepnych czesci, przed montazem
i demontazem przed czyszczeniem lub konserwacjg nalezy urzgdzenie
wytgczy¢ i odtgczyC od sieci wyciggajgc wtyczke sieciowg gniazdal!

- Nigdy nie uzywaj urzgdzenia z uszkodzonym kablem lub wtyczka,
jesli nie dziata prawidtowo, o ile spadto na ziemie i uszkodzito
sie lub wpadto do wody. W takich wypadkach urzgdzenie nalezy
oddac do specjalistycznego serwisu w celu sprawdzenia jego
bezpieczenstwa i funkcjonalnosci.

- Jesli przewdd zasilajgcy tego urzgdzenia jest uszkodzony, musi
zosta¢ wymieniony przez producenta, jego technika serwisowego
lub podobng wykwalifi kowang osobe tak, aby nie doszto do
powstania niebezpiecznej sytuaciji.

- Podczas pracy urzgdzenia nalezy zapobiegac, aby zwierzeta
i owady nie miaty dostepu do urzgdzenia.

— Zawsze nalezy odigczy¢ urzgdzenie od zasilania, jesli jest pozostawione bez opieki, przed
montazem, demontazem lub czyszczeniem.

— Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku zewnetrznego.

— Wtyczke kabla zasilajgcego nie wkiadaj do gniazdka elektrycznego i nie wyjmuj
mokrymi rekami i nie ciagnij za kabel zasilajacy!

— Urzadzenie jest przeznaczone tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym
i do podobnych celéw (przygotowanie pokarmu)! Nie jest przeznaczone do
wykorzystania komercyjnego!

— Nie uzywaj urzagdzenia do ogrzewania pomieszczenia!

— Podczas pracy urzadzenia nalezy zapobiegaé, aby zwierzeta i owady nie mialy
dostepu do urzadzenia.
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— Nie nalezy korzysta¢ z programu, zegara lub innej czesci, ktéra automatycznie wigcza
urzgdzenie, poniewaz istnieje ryzyko pozaru, jezeli urzadzenie jest zakryte lub ustawione
nieprawidfowo.

— Z wyjatkiem cze$ci wymienionych w rozdziale ,Konserwacja” nigdy nie wolno zanurzac
urzgdzenia w wodzie ani my¢ pod biezgcg woda!

— Zalecamy, aby nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia i sprawdzi¢ go przez caty czas
przygotowywania positkow!

— Przed przechowywaniem lub konserwacjg urzgdzenie pozostawi¢ do wystygniecia.

— Nie wolno w zaden sposéb modyfikowa¢ powierzchni urzadzenia (np. za pomoca
samoprzylepnej tapety, folii itp.)!

— Przestrzen nad parowarom musi by¢ wolna. Wazne jest, aby powietrze cyrkulowato wokét
parowara.

— Po zakonczeniu wytgczy¢ i odigczy¢ od pradu wyciggajgc wtyczke przewodu zasilajacego
z gniazdka elektrycznego.

— Nie wigczaj parowaru bez wystarczajgce;j ilosci wody w zbiorniku do przygotowywania
Zywnosci.

— Nie uzywaj parowaru bez tacki, z urzgdzenia mogtaby by¢ wystrzyknieta gorgca woda.

— Do zbiornika nie wolno wlewa¢ wody z lodowki z rozmrazania, wody z suszarki, skroplonej
wody, niektore rodzaje wody mineralnej, wody wzbogaconej przyprawami, alkoholem itd.

— Urzadzenie wyposazone jest w bezpiecznik termiczny bezpieczenstwa, ktory przerywa
zasilanie w przypadku wygotowania wody lub uzycia pustego urzadzenia. Jesli tak sie zdarzy,
nalezy odtgczy¢ urzgdzenie z sieci i pozostawi¢ do wystygniecia. Nie napetnia¢ garnka zimng
wodg w celu lepszego schtodzenia. To moze zmniejszy¢ trwatos$¢ elementu grzejnego.

— Nie umieszczaj urzgdzenia w poblizu obiektow lub pod przedmiotami, ktére mogg zostac
uszkodzone przez pare, np. sciany, szafki kuchenne, szafy, obrazy, zastony, uciekajgca
para mogtyby je zniszczy¢.

— Nie uzywac¢ urzgdzenia w srodowisku nasyconym parami wybuchowymi lub tatwopalnymi.

— Urzadzenie nie moze by¢ uzywane w miejscach, w ktérych sg przechowywane lub
uzywane substancje chemiczne, farby i inne substancje fatwopalne, wybuchowe, lotne
i zdrowiu szkodliwe.

— Nie umieszczaé urzadzenia na niestabilne kruche i palne podkfady (np. szkto, papier,
plastik, drewno lakierowane panele i rozne tkaniny / tkaniny).

— Uzywac tylko w pozycji roboczej w miejscach, gdzie nie ma ryzyka przewrdcenia, z dala od
zrodet ciepta np. kuchenka el. / gazowa, piecyk itp.) oraz powierzchni wilgotnych (zlewy,
umywalki itp.).

— Podczas gotowania nie dotyka¢ miejsc, gdzie jest gorgca para, wystepuje ryzyko
poparzen. Przy obchodzeniu sie z miskami do gotowania i pokrywka zaktadaj rekawice
ochronne lub uzywaj recznikéw kuchennych.

— Podczas podnoszenia pokrywy nalezy zachowacé ostroznosc¢ i pokrywe $ciggaé zawsze
w kierunku od siebie.

— Do mieszania i nabierania jedzenia uzy¢ naczyn kuchennych.

— Podczas pracy, na pokrywie urzgdzenia nie nalezy zostawia¢ zadnych przedmiotéw
(np. rekawice kuchenne, scierki), ktére mogtyby zakry¢ otwory odprowadzenia pary.

— Nie nalezy przenosi¢ gorgcego urzadzenia, ewentualne przechylenie grozi
niebezpieczenstwem urazu spalenia lub oparzenia.

— Parowar i jego akcesoria nie nadajg sie do uzytkowania w kuchenkach (mikrofalowych,
piekarnikach, opiekaczach) ani na ptytach kuchennych.

— Do przenoszenia urzgdzenia uzywa¢ uchwytéw!

— W celu konserwaciji lub naprawy, nalezy demontowac tylko te czesci elektryczne, ktére sg
wymienione w instrukcji. Innych czesci lub akcesoridow nigdy nie nalezy demontowaé
i nie wymieniac na inne.
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— Nalezy uzywac tylko urzadzenia z przewodem zasilania, ktory jest jego czescig! Jesli
dojdzie do uszkodzenia przewodu zasilania, nigdy nie wymieniaj za przewod innego typu.

— Urzadzenie jest przenosne i jest wyposazone w ruchome doprowadzenie z wtyczka,
ktéra zabezpiecza dwubiegunowe odtgczenie od sieci.

— Przewdd zasilania nie moze by¢ uszkodzony przez ostre lub gorgce przedmioty i otwarty
ogien i nie moze by¢ zanurzony we wodzie.

— Nigdy nie nalezy umieszczac przewodu zasilania na gorgcych powierzchniach lub
zostawiaC wiszgcego przez krawedz stotu lub blatu. Zawadzajac lub pociggajgc za
przewdd np. przez mate dzieci moze doj$¢ do przewrdcenia lub spadniecia urzgdzenia
a nastepnie do waznego poranienia!

— Regularnie sprawdzaj stan przewodu zasilania.

— W razie potrzeby uzycia przedtuzacza, nalezy uzy¢ kabel nieuszkodzony odpowiadajgcy
aktualnym normom.

— Urzgdzenie uzywaj tyko z oryginalnymi akcesoriami od producenta.

— Urzagdzenia nigdy nie uzywaj do zadnego innego celu, tylko do tego, do jakiego jest
przeznaczone i opisane w tej instrukcji obstugi!

— UWAGA: Istnieje ryzyko powaznego urazu w przypadku nieprawidtowego uzycia
urzgdzenia (niezgodnie z instrukcja).

— Producent nie jest odpowiedzialny za szkody powstate przez niepoprawne obchodzenie
sie z urzgdzeniem i akcesoriami (np. zniszczenie surowcow, poranienie, uszkodzenie
urzadzenia, pozar) i wedtug przepisdéw gwarancyjnych nie jest odpowiedzialny
za urzadzenie w przypadku nieprzestrzegania wyzej przedstawionych ostrzezen
bezpieczenstwa.

— Wszystkie teksty w innych jezykach, a takze obrazki na opakowaniu lub produkcie sg
przettumaczone i wyjasnione na koncu odpowiedniej mutacji jezykowe;j.

Il. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1)

A — parowar
A1 — zbiornik na wode
A2 — zegar
A3 — lampka kontrolna (ogrzewanie
A4 — znak wodny
A5 — uchwyty
A6 — otwory do napetniani
A7 — ostona elementu grzejnego
A8 — taca ociekowa
A9 — element grzejny
A10 — zasilanie
A11 — lampka kontrolna (podtgczenie
podigczenie do sieci elektrycznej.

B — miska do gotowania (3 szt.)
B1 —dno (2 szt.)

C - miska na ryz / zupe

D — pokrywa
D1 — uchwyt
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lll. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe, wyjmij parowar i wszystkie akcesoria. Umiescic
urzgdzenie na ptaskiej i suchej powierzchni np. stét kuchenny, na wysokosci, co najmniej 85
cm, z dala od dzieci (patrz I. OSTRZEZENIA DOT. BEZPIECZENSTWA). Przed pierwszym
uzyciem umyj czesci majgce kontakt z zywnoscig w cieptej wodzie z detergentem, sptucz
czystg wodg, wytrzyj do sucha lub pozostaw do wyschniecia. Wypetnij pojemnik o 0,5 litra
czystej wody pitnej i umies¢ wszystkie sktadniki do parowaru. Ustaw czas 30 minut w
celu wytworzenia pary. Po tym czasie pozostaw do ostygniecia, a nastepnie wylej pozostatg
wode z urzgdzenia. Teraz urzagdzenie jest gotowe do uzycia. Podczas pierwszego wigczenia
moze wystgpi¢ krétkie, lekkie zadymienie lub zapach, nie jest to usterka i nie jest powodem
do reklamacji urzgdzenia.

1) Zegar A2: pozwala ustawi¢ czas przygotowania na maksymalnie 60 minut. Po tym czasie,
zabrzmi sygnat dzwiekowy i ogrzewanie zostanie zakonczone.

2) Lampka kontrolna A3: oznacza, ze urzadzenie dziata.

3) Znak wodny A4: pokazuje aktualng ilos¢ wody w zbiorniku. Minimalna ilos¢ wody (1 1)
pozwoli parowac przez okoto 20 minut, maksymalna ilo$¢ wody okoto 60
minut.

4) Tacka ociekowa A8: zapobiega kondensacji wody i soku z zywno$ci z powrotem do
zbiornika. Woda w zbiorniku do tworzenia pary i pozostaje czysta

5) Miski do gotowania B: sg dla utatwienia numerowane. Miske z numerem 1 nalezy
umiesci¢ na podstawe, jako pierwszg, miske z numerem 3
ostatnia.

6) Dna B1: posiadajg 8 wycie¢ dla tatwego umieszczenia jaj podczas gotowania. Jaja przed
gotowaniem przekiuj.

7) Miska na ryz / zupe C: moze by¢ rowniez uzywana do gotowania zywnosci w sosie np.
warzywa w sosie lub ryba w wodzie). Do miski na ryz umies¢ ryz
i wode (dwie czesci wody na jedng czes$¢ ryzu). Umiesci¢ miske na
ryz na miske do gotowania nr 3

8) Lampka kontrolna A11: oznacza, ze urzadzenie podtgczenie do sieci elektryczne;j.

Zmontowanie parowaru (rys. 2 - 9)

Do zbiornika A1 wt6z ostone elementu grzejnego A7 aby nasunat sie na utworzony

,Skraj” na dole zbiornika (UWAGA: otwo6r w pokrywie musi by¢ skierowany w dot).
Napetnij zbiornik czystg wodg pitng w ilosci potrzebnej dla gotowanych potraw (minimalna

i maksymalna ilos¢ wskazana jest na wodoznaku A4. Do zbiornika A1 widz tacke A8.
Zmontuj dna B1 z miskami B: dno wtozy¢ do misy, aby na jednej stronie zasuneta sie pod
wystepek, nastepnie lekko naciskajgc dno zasung¢ i pod wystepek na przeciwlegtej stronie.
Zmontowane i wypetnione miski i stopniowo wktadaj do parowaru w odpowiedniej kolejnosci
(tj. 1, 2, 3). Teraz umies¢ pokrywke D na miske gérng tak, aby otwory dla pary wylotowej
zawsze byly skierowane od siebie. Otwory w urzgdzeniu zapewniajg przeptyw pary i nie
mozna ich zakrywac lub blokowaé. Upewnij sie, ze kabel zasilajgcy nie jest uszkodzony i ze
nie przechodzi przez zadne ostre lub gorgce powierzchnie. Upewnij sie, ze kabel zasilajgcy
nie jest uszkodzony i ze nie przechodzi przez zadne ostre lub gorgce powierzchnie.
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Podtgcz wtyczke zasilacza A10 do sieci. Zaswieci sie czerwona i zielona lampka A11,
ktéra wskazuje na podtgczenie do sieci elektrycznej. Zegarem A2 ustaw czas potrzebny do
przygotowania zywnos$ci. Lampka A3 sygnalizuje dziatanie urzgdzenia. Kiedy ustawiony
czas minie, stychac sygnat akustyczny i lampka gasnie, zywnos¢ lub specjalno$¢ mozna
teraz wyjac¢ z naczynia. Dtugos¢ przygotowania mozna zakonczy¢ w dowolnym momencie
ustawiajgc czasomierz na 0.

UWAGA: na pokrywie elementu grzewczego znajduje sie niewielkie naciecie, ktére powinno
by¢ skierowane w dét gdy pokrywa jest natozona na element grzewczy.

Ustawienie zegara

Zadany czas gotowania jest regulowany przez obrét minutnika A2 zgodnie z ruchem
wskazowek zegara. Pokretto zegar tylko w zakresie 0 do 60. Energiczne obracanie moze
spowodowac awarie pokretta zegar.

< '.'—.

ZALECENIA

— Aby przygotowac¢ potrawy mozna uzywac tylko jednej, dwoch lub wszystkie trzy miski do
gotowania.

— Przy uzyciu jednej miski, jedzenie gotuje sie krétszy czas niz przy uzyciu 2 lub 3 misek.

— Pokarm w misce 1 jest ugotowany szybciej niz we wyzej potozonych miskach 2 i 3 Jesli
korzystasz z wiecej niz jednej miski, gotuj pokarm w misce 2 i 3, 5—10 minut dtuzej.

— Jezeli czas potrzebny do gotowania zywnosci w poszczegdlnych miskach rézni sie, nalezy
rozpoczg¢ gotowanie potraw z dtuzszym czasem gotowania w misce 1,
a nastepnie doda¢ podczas gotowania miske 2 lub 3 i zakonczy¢ cykl gotowania .

— Potrawy o duzej objetosci, przygotowa¢ w misce 1 lub umiesci¢ blizej krawedzi miski,
najmniejsze w misce 3 i blizej Srodka miski.

— Podczas przygotowywania potraw, ktére podczas gotowania zwieksza objetosc¢, nalezy
wypetni¢ miske do 3/5.

— Nie wypetnia¢ misek duzg iloscig jedzenia, pozostaw wystarczajgcg przestrzen dla
maksymalnego przeptywu pary.
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— Plyny na tacce moga by¢ nastepnie wykorzystane do przygotowania zup, bulionéw,
sosow, itp.

— Mieso, ryby i owoce morza nalezy zawsze ugotowa¢ prawidtowo. Przed gotowaniem
zawsze rozmrozic.

— Jesli gotujesz we wszystkich trzech miskach na raz, mieso, dréb, ryby, zawsze
wstaw do dolnej miski mieso a do gérnych misek, warzywa, aby sok z surowego lub
niedostatecznie ugotowanego miesa nie kapat na inne produkty.

— Skondensowana para z gérnej miski moze mie¢ wptyw na smak zywnosci w dolnej
misce. Upewnij sie, ze dania sg dobrze dobrane.

— Przez caty okres przygotowania wychodzi z pokrywy z otworu para, ktorej towarzyszy
charakterystyczny dzwiek ,szumu”. Jest to zjawisko catkowicie normalne, a nie jest
powodem do reklamacji urzgdzenia.

— Jezeli w trakcie gotowania, z jakiego$ powodu musisz usung¢ pokrywe (np. uzupetni¢
/ przyprawi¢ / wmieszac¢ danie), zawsze uzywaj uchwytu i odpowiedniego sprzetu
ochronnego (np. Scierki, rekawice ochronne).

— Gotowane dania przyprawiaj raczej po ugotowaniu. Jesli przyprawy, ziota lub inne
przyprawy dostang sie do wody moze to doprowadzi¢ do uszkodzenia elementu
grzejnego.

— Jesli okaze sie, ze w zbiorniku nie ma wystarczajacej ilosci wody, mozna fatwo dodaé
wode za pomocg odpowiedniego pojemnika przez otwory A6 w uchwytach A5 tacki bez
koniecznosci podnoszenia miski.

— Jesli gotujesz dwa positki za sobg, oprdznij tacke i jesli to konieczne, dodaj wode do
zbiornika.

— Jesli podnosi¢ pokrywe kilka razy, para ucieknie i gotowanie bedzie trwato diuze;.

— Przed jedzeniem nalezy sprawdzi¢ obrobke cieplng danego pozywienia. Jesli nie jest
wystarczajgco ugotowane, ustaw ponownie czas dogotowania. W tym samym czasie,
skontroluj ilo$¢ wody w zbiorniku i ewentualnie uzupetnij.

UWAGA

— Jesli pokrywka na misce nie jest prawidlowo umieszczona lub jej nie ma,
pozywienie nie jest prawidiowo gotowane.

— Na wewnetrznej powierzchni pokrywy, miski, tacki moga by¢ pozostatosci goracej
wody! Ciepta woda réwniez pozostaje w zbiorniku, cho¢ inne czesci s3 juz
chitodne. Uwazaj, aby unikngé¢ obrazen (oparzen). Uzywaj odpowiedniego sprzetu
ochronnego (np. scierki, rekawice ochronne).

Rady dot. gotowania w parowarze

Nastepujgce rady nalezy traktowac jako przyktady i inspiracje, ktérych celem nie jest
dostarczenie przepiséw, ale pokazanie roznych mozliwosci przetwoérstwa spozywczego.
Czasy przygotowania (gotowania) zalezg od ilosci, rodzaju i jakosci surowcoéw,
standardowo jednak sg w jednostkach minut do kilkudziesieciu minut.

Wybierz odpowiednig ilo§¢ zywnosci, aby unikng¢ przekroczenia maksymalnej pojemnosci
misek. Przestrzegaj czasu okreslonego w przepisach. Zawsze wlej wystarczajgcg ilos¢
wody, w przeciwnym razie parowar moze przegrzac sie przed zakohczeniem procesu
gotowania bez wody. Po pewnym czasie uzywania parowaru zdobedziesz doswiadczenie
i czas gotowania nie bedzie stanowi¢ problemu.

PODGRZEWANIE - CHLEB | WCZESNIEJ WSTEPNIE PRZYGOTOWANE POTRAWY
— W czasie od$wiezania chleba nie przykrywac go ani nie zawija¢
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— W przypadku potraw wstepnie przygotowanych czas podgrzewania zalezy od stopnia ich

schtodzenia lub zamrozenia.

— Odgrzewajgc takie potrawy w naczyniu do gotowania nalezy wtozy¢ je do naczynia

i przykrycfolig aluminiowa.

Ryz i zboza

— Istnieje wiele rodzajow ryzu. Postepuj zgodnie z instrukcjami dla danego typu.

— Zmierz doktadnie ryz i wode, ktérg nastepnie zmieszaj w misce. Przykryj i wigcz pare.

— Do miekkiego ryzu, w ilosci oznaczonej w tabeli, dodaj 1-2 tyzki wody. Do ryzu twardego,
nalezy zmniejszy¢ ilos¢ wody o 1-2 tyzki.

— Sprawdzi¢ konsystencje ryzu po uptynieciu minimalnego czasu przygotowania
w zaleznosci od rodzaju ryzu. Wymieszaj ryz.

— Ryz dopraw do smaku solg, pieprzem lub mastem az po ugotowaniu.

— 1 kubka zawiera 200 g.

Stosunek ryzu i wody w
misce naryz

Rodzaj ryzu Przyblizony czas (min.)
llos¢ ryzu Woda
Dtugoziarnisty
- Zwykty (170 g opakowanie) | Mix 1 1/2 kubka 56-58
- Podgotowany (30-60 g opa- | Mix 1 3/4 kubka 18-20
kowanie)
Instant 1 kubek 1 1/2 kubka 12-15
Biaty
- Zwykty 1 kubek 1 1/2 kubka 45-50
- Dtugoziarnisty 1 kubek 1 2/3 kubka 50-55

WARZYWA

— Dobrze oczys¢ warzywa, usun todygi i obierz i posiekaj. Mate kawatki przygotowywane

szybciej niz duze.

— llos¢, jakos¢, swiezos¢, wielkos¢ zywnosci i temperatura moze przez mie¢ wplyw na
czasu parowania. Dostosuj ilos¢ potrzebnej wody.

— Warzywa mrozone nie powinny by¢ rozmrozone przed gotowaniem.

— Niektore warzywa mrozone umiescic¢ przed gotowaniem w misce na ryz i przykry¢

kawatkiem folii aluminiowe;j.

— Mrozonki powinny by¢ oddzielone lub nalezy je zamieszac po 10—12 minutach. Uzyj

dtugiego widelca / tyzki.
Rodzaj Waga / kawatki Przyblizony czas (min.)
Karczochy, cate 4 szt. z odcietymi 30-32
wierzchotkami
Szparagi, fasola 0.45 kg 13-15
- Zielone 0.22 kg 12-14
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- pociete lub w catoéci 0.45 kg 20-22
Buraki 0.45 kg posiekane 25-28
Brokuty 0.45 kg 20-22
Brukselka 0.45 kg 24-26
Kapusta 0.45 kg w paski 16-18
Seler 0.22 kg drobno pokrojony 14-16
Marchewka 0.45 kg pokrojona na drobno 18-20
Kalafior, caty 0.45 kg 20-22
Kukurydza 3-5 ktosow 14-16
Bakfazan 0.45 kg 16-18
Grzyby, cate 0.45 kg 10-12
Cebula 0.22 kg pokrojona na drobno 12-14
Pasternak 0.22 kg 8-10
Groszek 0.45 kg tupany 12-13
Papryka, cata Max. 4 $rednio wielka 12-13
(niepetniona)

Papryka, cata-czerwona 0.45 kg, ok. 6 matych 30-32
Brukiew 1 $rednia na kawatki 28-30
Szpinak 0.22 kg 14-16
Dynia

- Letnia zétta, cukinia 0.45 kg pokrojona 12-14
- Zimowa i jasnozotta 0.45 kg 22-24
Karpiel 0.45 kg 20-22
Wszystkie zamrozone 280 g 28-50
warzywa

Ryby i owoce morza

— Czas gotowania pokazany w tabeli odnosi sie do $wiezych, mrozonych lub catkowicie
rozmrozonych owocow morza i ryb.

— Owoce morza i ryby przed gotowaniem oczys¢ i przygotuj.

— Wiekszos¢ ryb i owocodw morza jest gotowana bardzo szybko. Gotuj w matych porcjach
lub ilosciach, jak pokazano.

— Matze, ostrygi i omutki mogg otwierac sie¢ w réznym czasie. Sprawdzaj, aby ich nie
gotowac zbyt dtugo.

— Filety rybne mozna przygotowa¢ w misce na ryz i podawac, ryby i owoce morza
nieprzyprawione lub doda¢ masto ziotowe do smaku, margaryne i sos cytrynowy.

— Czas gotowania ustawiaj w miare potrzeb.
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Rodzaj Waga / sztuki Przyb(':ﬁf:_g’ czas

Matze w muszli

- Mtode matze /Matze z twardg 0.45 kg 10-12
muszg

Krab

- Krab krélewski, nogi/kleszcze — 0.22 kg 20-22
Miekka skorupka 8-12 szt. 8-10
Homar

- Ogon 2-4 szt. 16-18
- Potowki 0.45-0.56 kg 18-20
- Caly 0.45-0.56 kg 18-20
Omutek jadalny (Swiezy w muszli) 0.45 kg 14-16
Ostrygi (Swieze w skorupkach) 1.35 kg 18-20
Przegrzebek (Swiezy)

- Brazowo czerwony (w muszli) 0.45 kg 14-16
- Morski (w muszli) 0.45 kg 18-20
Krewety

- Srednie 0.45 kg 10-12
- Duze/bardzo duze 0.45 kg 16-18
Ryby

- Cate 0.22-0.35 kg 10-12
- Bez tusek 0.22-0.35 kg 10-12
- Filety 0.45 kg 10-12
- Steaky 0.45 kg, 2.5 cm grube 16-18
MIESO

Rodzaj Waga / sztuki Przyblizony czas (min.)

Wotowina

- Lopatka 0.45 kg 28-30

- Hamburger 0.45 kg 16-18

- Pulpety 0.45 kg 22-24
Kurczak 0.45 kg

- Kawatki 2-4 szt. 24-26
Jagniecina

- Kawatki 0.45 kg 26-28
Wieprzowina
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- Kawatki 0.45 kg 26-28
Parowki 0.45 kg 14-18
Wstepnie gotowana 0.45 kg 14-18
kietbasa

JAJKA

Przydatne wskazowki dotyczgce przygotowania jajek w parowarze. Moze by¢ uzywany
do przygotowania jajek na miekko, jajek po benedyktynsku i jajecznicy.

GOTOWANIE jajek w skorupkach na miekko.
Igtg lub szpilkg przebij skorupke jajka na dole lub na gorze. Nastepnie umies¢ jaja do miski
przebitym korncem w gore.

JAJKA PO BENEDYKTYNSKU
Jaja rozbij i wiéz do poszczegdlnych misek z niewielkg iloscig wody, a nastepnie umiescié¢
je w misce do gotowania.

JAJECZNICA
Wymieszaj jajka z odrobing mleka lub $mietany, nastepnie wlej mase do miski na ryz,
umiesci¢ w misce, przykry¢ pokrywkg. Wymieszaj raz lub dwa razy podczas gotowania.

UWAGA: duze jajka muszg gotowac sie troche dtuzej.

Rodzaj llosé Przyblizony czas (w minutach)
Gotov_vane w skorupach 8-9 minut
Na miekko
Srednio 1-12 (x60 g) 11-12 minut
Na twardo 15-16 minut
Jajka po benedyktynsku

6 minut

Na miekko 4-9 (x60 g)

Srednio 7-8 minut
Na twardo 10 minut

6 (x60 g) jajek 1/3
Jajecznica k’ub.ka mlgka lub 12-14 minut
Smietany i przy-
prawy

IV. KONSERWACJA

Przed kazda konserwacjg urzadzenia nalezy wyja¢ wtyczke z gniazda! Parowar
wyczyscic¢ po jego wychtodnieciu! Czysci¢ regularnie po kazdym uzyciu! Nie wolno

uzywacé agresywnych srodkdw czyszczacych i szorstkich (np. ostrych przedmiotéw,
rozpuszczalnikow chemicznych, rozcienczalnikow srodkéw zracych czyszczacych lub
innych rozpuszczalnikéw)! Opréznij tace ociekows i zbiornik wody. Zewnetrzne powierzchnie
garnka czysci¢ migkka, wilgotng szmatka. Zbiornik na wode oczys¢ ggbka i wysusz naczynie.
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Wszystkie inne elementy (np. ostone elementu grzejnego, taca ociekowa, dna, miski,
miske z ryzu i pokrywy) umyj w cieptej wodzie z detergentem, nastepnie sptucz czystg
wodg i pozostaw do catkowitego wyschniecia (mozna uzywac¢ zmywarki). Plastikowe czesci
nigdy nie susz nad zrodtem ciepta (np. piecyk, kuchenki, el. / gazowa). Jesli zabrudzi

sie kabel zasilania, wytrzyj wilgotng szmatkg. Niektére pokarmy mogg powodowac
zabarwienie akcesoriow. Jednak to nie wptywa na dziatanie urzgdzenia, i nie jest powodem
do reklamaciji urzgdzenia. Przebarwienie zwykle znika samo za jaki$ czas.

Usuwanie kamienia wodnego

W przypadku, gdy dojdzie do przedtuzenia czasu produkcji pary, konieczne jest, aby
oczy$ci¢ element grzewczy z osadu wapnia i mineratéw, ktére znajdujg sie w wodzie
pitnej. Osady te mozna usungc¢ przy uzyciu kwasu cytrynowego lub octowego. Nie nalezy
stosowac srodkéw do usuwania kamienia lub tabletek do usuwania kamienia! Napetnij
dozownik okoto 50 g kwasu cytrynowego lub wlej 0,2 | ocet (8%) i dodaj wode, aby
element grzejny A9 zostat zanurzony (nie nalezy wklada¢ ostony elementu grzejnego).
Urzadzenie nalezy wigczy¢ zegarem i mie¢ pod kontrolg. Po osiggnieciu umiarkowanego
wrzenia, parowar wytgczyc¢ i pozostawi¢ do wychtodniecia. Nastepnie nalezy wode wylac

i kilka razy przeptukac czystg wodg pitng w celu usuniecia resztek.

W przypadku silnego zanieczyszczenia powtdrzy¢ catg procedure. Czyszczenie nalezy
wykonywac¢ w regularnych okresach, okoto 2-3 raz rocznie przy twardosci wody do 18 °DH
(22,5 °Clarke) i 4 - 5 razy rocznie przy twardosci wody ponad 18 °DH (22,5 °Clarke).
Informacje o stopniu twardosci wody mozna uzyskac od organizacji zarzgdzajgcej
wodociggami miejskimi lub zaktadu higieny.

Przechowywanie

Przed przechowaniem sprawdz, czy wszystkie elementy i urzadzenie sg chtodne.Urzadzenie
przechowywac¢ w bezpiecznym, suchym miejscu z dala od dzieci i os6b niezdolnych.

V. DANE TECHNICZNE

Napiecie (V) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Poboér mocy (W) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Waga ok. (kg) 2,05

Klasa izolacyjna I

Wymiary produktu (mm) 305 x 198 x 415

Pobdér mocy gdy sprzet jest wytgczony wynosi 0,00 W

VI. PRAWODAWSTWO | EKOLOGIA

Zmiana specyfikacji technicznych i akcesoriéw w zaleznosci od modelu produktu jest
zastrzezona przez producenta.

PORAZENIA PRADEM ELEKTRYCZNYM, NIE WOLNO WYSTAWIAC SPRZETU

NA DZIALANIE DESZCZU BADZ WILGOCI. URZADZENIE ODBIORCZE

ZAWSZE WYLACZYC Z GNIAZDKA, KIEDY NIE JEST UZYWANE LUB PRZED
NAPRAWA. W URZADZENIU NIE MA ZADNYCH CZESCI, KTORE BY MOGL
ODBIORCASAMODZIELNIE NAPRAWIAC.NAPRAWE SPRZETU NALEZY ZLECIC
ODPOWIEDNIO PRZYGOTOWANEMU SERWISU AUTORYZACYJNEMU. URZADZENIE
ZNAJDUJE SIE POD NIEBEZPIECZNYM NAPIECIEM.

f OSTRZEZENIE: ABY UNIKNAC NIEBEZPIECZENSTWA POZARU LUB
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Informacje o ochronie srodowiska naturalnego

Materiaty stuzgce do zapakowania tego urzadzenia zostaty wykonane z materiatéw fatwo
rozdzielajgcych sie na 3 elementy: tektura, masa papierowa i rozciggniety polietylen.
Materiaty te po demontazu moga zostac zutylizowane przez wyspecjalizowang spotke.
Prosimy, aby Panstwo dotrzymywali miejscowe przepisy dotyczgce obchodzenia sie

z papierami pakowymi, wytadowanymi bateriami i starymi urzadzeniami.

Likwidacja zuzytego sprzetu elektrycznego/elektronicznego oraz utylizacja baterii

i akumulatorow
Ten symbol znajdujgcy sie na produkcie, jego wyposazeniu lub opakowaniu
oznacza, ze z produktem nie mozna obchodzi¢ jak z odpadami domowymi.
Kiedy urzgdzenie lub bateria / akumulator bedg nadawaty sie do wyrzucenia
prosimy, aby Panstwo przewiezli ten produkt na odpowiednie miejsce
zbiorcze, gdzie zostanie przeprowadzona jego utylizacja Na terenie Unii

I Europejskiej oraz w innych europejskich krajach znajdujg sie miejsca zbiorki

zuzytych urzgdzen elektrycznych i elektronicznych oraz baterii i akumulatorow.

Dzieki zapewnieniu wtasciwej utylizacji produktow mogg Panstwo zapobiec mozliwym

negatywnym skutkom dla srodowiska naturalnego i ludzkiego zdrowia. Mogtyby one

wystgpi¢ w wypadku nieodpowiedniego postgpienia z odpadami elektronicznymi

i elektrycznymi lub zuzytymi bateriami i akumulatorami. Utylizacja materiatéw pomaga

chroni¢ zrédfa naturalne. Z tego powodu, prosimy nie wyrzucac starych elektrycznych

i elektronicznych urzgdzen oraz akumulatoréw i baterii razem z odpadami domowymi. Aby

uzyskac wiecej informacji o sposobach utylizacji starych urzadzen, nalezy skontaktowac

sie z wkadzami lokalnymi, przedsiebiorstwem zajmujgcym sie utylizacjg odpadéw lub

sklepem, w ktérym zostat produkt kupiony.

HOT - Gorgce. HOUSEHOLD USE ONLY - Tylko do zastosowania w gospodarstwie

domowym. DO NOT COVER — Nie zakrywac. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER
LIQUIDS - Nie zanurzac do wody lub innych cieczy.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG
% AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN
CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT

A TOY. — Niebezpieczenstwo uduszenia. Torebke z PE nalezy potozyc¢
w miejscu bedgcym poza zasiegiem dzieci. Torebke z PE potfozy¢ w miejscu bedgcym poza
zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy.

/1\ OSTRZEZENIE

OSTRZEZENIA: GORACE POWIERZCHNIA
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INSTRUCTIONS FOR USE

Dear customer, thank you for buying our product. Before putting the appliance into
operation, read carefully these instructions for use and store properly this manual together
with the certificate of warranty, a cash voucher and possibly with the package and the
internal contents of the package.

I. SAFETY WARNINGS A

— Before the first use, read the instructions for use carefully, look at the picture and keep
the instructions for future use. Consider the instructions for use as a part of the appliance
and pass them on to any other user of the appliance.

— Check whether the data on the type label correspond with the voltage in your socket.

— The power cord plug has to be connected to a properly connected and grounded socket
according to the EU standard.

— Do not insert or take the plug out of a socket with wet hands and do not pull the
power cord!

- Never use the appliance if the power cord or power plug are
damaged, if it is not functioning correctly or if it has fallen on the
floor and been damaged or if it has fallen into water. In such cases
take the appliance to a professional service centre to verify its
safety and correct function.

- This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance
in a safe way and understand the hazards involved. Children shall
not play with the appliance. User cleaning and maintenance must
not be performed by children if they are younger than 8 year and
unsupervised. Children younger than 8 years must be kept out of
reach of the appliance and its power cord.

- If the power cord of this appliance is damaged, the cord must be
replaced by the manufacturer, their service technician or by
a similarly qualifi ed person, this will prevent the creation of
a dangerous situation.

- Always unplug the appliance from power supply if you leave it
unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

- Before replacing accessories or accessible parts, which move
during operation, before assembly and disassembly, before
cleaning or maintenance, turn off the appliance and disconnect it
from the mains by pulling the power cord from the power socket!

- When the appliance is in operation, prevent pets, plants or insects
to get in contact with it.

— The appliance is intended for use in households only and for similar use
(preparation of meals)! It is not designed for commercial use!

— When the appliance is in operation, prevent pets, plants or insects to get in contact with
it.
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— This appliance is not intended for outdoor use.

— Do not use the appliance for heating a room!

— The steam pot may not be used without the filter sieve.

— Do not use the appliance with a program, time switch or any other part that turns the appliance
on automatically as there is a risk of fire if the appliance is not covered or placed properly.

— Never immerse the appliance into water or wash it in running water, except for the
parts mentioned in the Maintenance chapter.

— We recommend not leaving the appliance in operation without supervision and
checking it during the whole time of food preparation!

— Let the appliance cool down before maintenance or storing it.

— It is not allowed to modify the surface of the appliance in any way (e.g. using a self-
adhesive wallpaper, foils, etc.)!

— The space above the steam pot must be free. It has to be made sure that air can circulate
around the steam pot.

— After finishing work, always switch off the appliance and disconnect it from power supply
by taking the power cord connector out of the electric socket.

— Do not switch on the steam pot without insufficient amount of water in the container for
preparation of food.

— Do not use the steam pot without the drip tray; hot water could splash from the appliance.

— Never pour water in the container that was made by defrosting a freezer, water from
a clothes dryer, condensed water, some kinds of mineral water, water with added spices,
alcohol etc.

— The appliance is equipped with the heat safety lock, which disconnects power supply
if the steam sensor fails, or if an empty pot is turned on. If it happens, unplug the appliance
from power supply and let it cool down. Do not fill the pot with cold water in order to cool it
down quickly. It could reduce life of the heating element.

— Never put the appliance close to objects or under objects that can be damaged by steam,
e.g. walls, kitchen cabinets, cupboards, paintings or curtains. Leaking steam could
damage them.

— Do not use the appliance in the environment that is saturated with explosive or flammable
steams.

— The appliance must not be used in areas where chemicals, paints and other flammable,
explosive, volatile and harmful substances are used or stored.

— Do not place the appliance on unstable, fragile and flammable surfaces (e.g. glass, paper
and plastic, varnished wooden plates and various fabrics/table cloths).

— Use the appliance in the working position only at places with no risk of its turning over and
in sufficient distance from heat sources (e. g. heater, electric/gas stove, cooker, etc.)
and wet surfaces (e. g. sinks, wash basins, etc.)

— When cooking, do not touch places where hot steam is coming out; there is a risk of
burning and scalding.

— When handling the cooking bowls and the lid, use the protective kitchen gloves or a towel.

— Be careful when lifting the lid and always remove the lid away from your body.

— Always use kitchen utensils for mixing and taking food out

— Do not let any objects on the lid of the pot during operation (e.g. protective gloves, towels)
that could cause covering the holes for steam outlet.

— Do not carry the appliance when it is hot; there is a risk of getting burned and scalded
in the case of possible tilting.

— The food steamer and components are not for use in ovens (microwave, convection or
conventional) or on stove-top.

— Use handles for carrying the appliance!
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— For maintenance or repairs, disassemble only those parts of the electric pot that are
mentioned in these instructions for use. Never disassemble the appliance or its parts and
do not replace them with other ones.

— Use the pot only with the power cord that makes up its part! If the power cord is
damaged, never replace it with a power cord that is not of the same type.

— The power cord must not be damaged with sharp or hot objects, open fire and it must not
be sunk into water.

— Never put the power cord on hot surfaces or do not let it hang over the edge of a table
or a work top. Plugging or pulling the power cord e.g. by children can result in tilting over
or drawing the appliance down and serious injury!

— Check the condition of the power cord of the appliance regularly.

— If you need to use an extension cord, it has to be uncorrupted and it has to comply with
the valid standards.

— Use the appliance only with original accessories from the producer.

— Use the appliance only for the purpose it is intended for as specified in this manual.
Never use the appliance for any other purpose.

— WARNING: There is a risk of injury in case of incorrect use (not in accordance with the
manual) of the appliance.

— The manufacturer is not responsible for damage caused by improper use of the
appliance and the accessories (e.g. food deterioration, injury, burning, scalding, fire)
and its guarantee for the appliance does not apply in situations when the safety warnings
above are not complied with.

— All text in other languages and pictures shown on the packaging, or the product itself, are
translated and explained at the end of this language mutation.

Il. DESCRIPTION OF THE APPLIANCE AND
ITS ACCESSORIES (Fig. 1)

A — steam pot
A1 — water container
A2 — time switch
A3 — control light (heating)
A4 — water gauge
A5 — handles
A6 — filling holes
A7 — heating element cover
A8 — drip tray
A9 — heating element
A10 — power cord
A11 — control light (power)

B - cooking bowl (3 pieces)

B1 — bottom (2 pieces) \@ AS

C —rice/soup tray —— @ A7
A6

D - lid — Ad

D1 — handle S A1
A10




lll. PREPARATION AND USE

Remove all the packing material, take out the steam pot and all the accessories. Place the
pot on flat and dry surface (e. g. kitchen table) in the height of at least 85 cm, out of reach
of children. (see par. . SAFETY WARNINGS). Before the first use, wash the parts that
will be in contact with food in hot water with a detergent, rinse thoroughly with clean water,
wipe till dry or let it dry. Fill in the container with about 0.5 L clean water and assemble
all parts of the steam pot. Set the timer to 30 minutes while steam is created. After lapse
of the time, let the pot cool down and then pour the remaining water from the pot. Now the
appliance is ready for use. Possible short-time mild smoke when the appliance is operated
for the first time is not a defect and the appliance is not subject to a complaint for this
reason.

1) Time switch A2: enables setting the preparation time of the maximum length of 60
minutes. After lapse of the set time, the sound signal will go off and
heating will stop.

2) Control light A3: signals operation of the appliance.

3) Water gauge Ad4: displays the current amount of water in the container. The minimum
amount of water will enable creation of steam for about 20 minutes.
The maximum amount of water (1 1) will enable creation of steam for
about 60 minutes.

4) Drip tray A8: prevents condensation of water and food liquids and dripping back to the
container. So the water in the container for steam creation always remains
clean

5) Cooking bowls B: they are numbered for easier reference. Place bowl 1 as the first one
on the base and place bowl 3 as the last one.

6) Bottoms B1: have 8 moulded holes inside for easy positioning of eggs while cooking.
Pierce eggs before cooking.

7) Rice/soup tray C: you can also use for cooking food in liquid (e.g. vegetables in a sauce
or fish in water). Put rice and water inside the bowl (two parts of water
per one part of rice). Put the rice tray into cooking bowl 3.

8) Control light A11: signaling connection to electric power supply.

Assembly of pot for cooking (Fig. 2 - 9)

Put heating element cover A7 into container A1 so that it can slide in the created rim on
the bottom of the container (CAUTION: the hole in the cover must face down). Fill in
the container with clean drinking water as needed for cooking the food (the minimum and
the maximum amount is marked on water gauge A4). Put drip tray A8 into container A1.
Assemble bottoms B1 with cooking bowls B by putting the bottom into a bowl in such a
way that it slides under the protrusion on one side; then push the bottom slightly under the
protrusion on the opposite side as well. Then put the assembled and filled in cooking bowls
onto the steam pot in the respective order (i.e. 1, 2, 3). Now place lid D on the upper bowl
so that the holes of steam outlet are always directed from you. Leave free space for due
ventilation. Vents in the appliance ensure steam circulation during cooking and they must
not be covered or blocked in another way.
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Make sure that the power cord is not damaged and that it does not lead through any sharp
or hot surfaces. Connect the plug of power cord A10 to power supply. A red signaling light
A11 will come on, signaling connection to electric power supply. Set the time necessary
for preparation of food by time switch A2. When control light A3 is on, it signals that

the appliance is in operation. After lapse of the set time, a sound signal will go off, the
control light turns off and the food or the specialty can be taken out of the bowls. You can
terminate the set preparation time at any time by turning the time switch to the 0 position.

Please note: On the removable heater cover, there is a small indentation (cut), which
should faced downward when placed on the heating element.

The timer setting

Desired cooking time is adjusted by turning cooking timer A2 clockwise. Turn the timer
knob only between positions 0 and 60. Trying to turn the timer knob by force could cause
its failure.

RECOMMENDATIONS

- You can use one, two or all the three cooking bowls for cooking food.

- When using only one steaming bowl, food is steamed for shorter time than in use of 2 or
3 steaming bowls.

- Food in bowl 1 is cooked more quickly than food in bowls 2 and 3 that are located higher.
If you use more than one bowl, cook the food in bowl 2 and 3 for 5 to 10 minutes longer.

- If the time necessary for cooking food in individual bowils is different, start cooking food
with the longer time of cooking in bowl 1 and then add bowl! 2 or bowl 3 during cooking
and complete the cooking cycle.

- Food with large volume is made in bowl 1, or place it closer to the bowl wall; on the other
hand, the smallest food is put in bowl 3 and closer to the bowl centre.

- Do not fill in a bowl! to more than three fifths when preparing food that expands during
cooking.

- Do not fill in the space in the bowl with a large amount of food; leave sufficient space for
the maximum steam passage.
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- Liquids trapped in the drip tray can then be used for preparing soups, broths, sauces etc.

- Cook meat, fish and seafood thoroughly. Always defrost them before cooking.

- If you cook in all the three bowls at the same time, put meat, poultry, fish into the lower
bowl and vegetables into the upper bowls so that the juice from raw or insufficiently
cooked meat and poultry does not drip on the other food.

- The dripping condensed steam from the upper bowl can affect the taste of food in the
lower bowl. Make sure that tastes of food in various steaming bowls go together well.

- During the whole time there is steam going out from the hole in the lid, which is
accompanied with characteristic hissing. This is normal and the appliance cannot be
subject to a complaint for this reason.

- If you need to remove the lid for any reason during cooking (e.g. add food/add spices/mix
food), always use the handle and suitable protective aids (e.g. a towel, protective gloves).

- Always flavour cooked food when the cooking is over. If spices, herbs or flavouring
agents get into water, they could harm the heating element.

- If you find out during cooking that there is insufficient amount of water in the container,
you can add water easily using a suitable container through filling holes A6 in handles A5
of the drip tray without having to lift the cooking bowils.

- If you cook two meals one after another, empty the drip tray and add water to the container.

- If you lift the lid more times, steams will go out and cooking will last longer.

- Check sufficient heat processing of the food before consumption. If food is undercooked,
set the cooking time again. At the same time, check and add sufficient amount of water
into the container.

ATTENTION

- If the lid is not properly placed on the bowl or if it is missing, food will not be
steamed properly.

- Some hot water may stay on the inner area of the lid, the bowl and the drip tray!
Hot water will also stay in the container although the other parts have cooled down
already. Make sure you do not get injured (scalded and burned). Use suitable
protective aids (e.g. cloth, protective gloves).

Advice for cooking in a steaming pot

Please consider the following tips for preparing food as examples and inspiration, the
purpose of which is not to provide instructions, but to show various possibilities of
preparing food. The preparation (processing) times depend on the amount, the kind and
the quality of used ingredients, but as a standard they are in minutes to tens of minutes.
Choose the amount of the processed food so that the maximum volume of the bowls is

not exceeded. Keep the prescribed times mentioned in the recipes. But always pour in
sufficient amount of water; failure to do so may result in overheating of the steam pot
before completing cooking without water. After some time of using the pot you will be using
your own times gained by experience and practical cooking.

REHEATING: BREAD AND HALF-PREPAREAD FOOD

- Do not wrap or cover bread when reheating.

- For half-prepared food, reheating time depends on the foods freezing temperature.

- When reheating half-prepared food in the rice bowl, put half-prepared food accurately in
RICE BOWL and use an aluminum foil to cover.

RICE AND CEREALS
- There are many types of rice. Follow the instructions for the respective type.
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- Measure rice and water exactly and then mix them in the bowl. Put the lid on and switch

on steam creation.

- For softer rice, add 1 to 2 tablespoons of water to the amount marked in the table. For

harder rice, remove 1 or 2 tablespoons of water.

- Check the rice texture when the minimum time for preparation of the respective type
of rice lapses. Also mix the rice.
- You can add salt, pepper or butter only after steaming.

-1 cup contains 200 g.

. Combinated in Rice Bowl Approx. Time
Type of rice - .
Amt. Rice Water (minutes)
Long grain Wild Rice Mix
- Regular (170 g) Mix 1 1/2 cups 56-58
- Quick cooking (30-60 g) | Mix 1 3/4 cups 18-20
Instant 1 cup 11/2 cups 12-15
White
- Regular 1 cup 1 1/2 cups 45-50
- Long Grain 1 cup 1 2/3 cups 50-55
VEGETABLES

- Clean vegetables properly, cut off stalks, remove skin, peel or cut. Small pieces are
prepared more quickly than bigger ones.
- The amount, quality, freshness, size and temperature of food can affect the time

of steaming. Adapt the amount of steaming as necessary.
- Frozen vegetables should not be defrosted before preparation.

- Some frozen vegetables should be put into the rice tray and covered with a piece
of aluminium foil before cooking.
- Frozen food should be separated or mixed after 10 to 12 minutes. You can use a long

fork/spoon for that.

Variety Weight / Or number Pieces | Approx Time (minutes)
Artichokes, whole 4 whole tops trimmed 30-32
Asparagus, Spears, Beans 0.45 kg 13-15
- Green / Wax 0.22 kg 12-14
- Cut or whole 0.45 kg 20-22
Beets 0.45 kg cut 25-28
Broccoli, Spears 0.45 kg 20-22
Brussels Sprouts 0.45 kg 24-26
Cabbage 0.45 kg sliced 16-18
Celery 0.22 kg thinly sliced 14-16
Carrots 0.45 kg thinkly sliced 18-20
Cauliflower - whole 0.45 kg 20-22
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Corn or Cob 3-5 ears 14-16
Eggplant 0.45 kg 16-18
Mushrooms, whole 0.45 kg 10-12
Onions 0.22 kg thinly slice 12-14
Parnips 0.22 kg 8-10
Peas 0.45 kg shelled 12-13
Peppers, whole Up to 4 medium (not stuffed) 12-13
Peppers, whole red 0.45 kg, about 6 small 30-32
Rutabaga 1 medium diced 28-30
Spinach 0.22 kg 14-16
Squash

Zfé‘émfr yellow and 0.45 kg sliced 12-14
- Winter Acorn and Butternut 0.45 kg 22-24
Turnips 0.45 kg 20-22
All frozen vegetables 280 g 28-50

FISH AND SEAFOOD

- The time of cooking given in the table applies to fresh or frozen and for fully defrosted

seafood and fish.

- Clean and prepare seafood and fish before cooking.
- Most kinds of fish and seafood are cooked very quickly. Prepare in small portions

or amounts as specified.

- Clams, oysters and mussels can be opened after different times. Check them to avoid

overcooking.

- Fish fillet can be prepared in the rice tray and fish and seafood can be served either
without seasoning or with addition of herb butter, margarine, lemons or sauce.
- Adapt the preparation times as necessary.

Variety Weight / Or number pieces Approx. time (minute)
Clams in shell

- Littlenecks / Cerrystones 0.45 kg 10-12
Crab

- King Crab, legs/claws 0.22 kg 20-22
- Soft shell 812 pes 810
Lobster

- Tails 2-4 pcs 16-18
- Split 0.45-0.56 kg 18-20
- Whole 0.45-0.56 kg 18-20
Mussels (fresh in shell) 0.45 kg 14-16
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Opysters (fresh in shell) 1.35kg 18-20

Scallops (fresh)

- Bay (shucked) 0.45 kg 14-16

- Sea (shucked) 0.45 kg 18-20

Shrimps

- Medium in shell 0.45 kg 10-12

- Large / jumbo in shell 0.45 kg 16-18

Fish

- Whole 0.22-0.35 kg 10-12

- Dressed 0.22-0.35 kg 10-12

- Filetes 0.45 kg 10-12

- Steaks 0.45 kg, 2.5 cm thick 16-18
MEAT

Variety Weight / Or number pieces Approx. time (minute)

Beef

- Chuck 0.45 kg 28-30

- Hamburger 0.45 kg 16-18

- Meatballs 0.45 kg 22-24

Chicken 0.45 kg

- Pieces 2-4 ks 24-26

Lamb

- Cubes 0.45 kg 26-28

Pork

- Cubes 0.45 kg 26-28

Hot dogs 0.45 kg 14-18

Pre-cooked sausages 0.45 kg 14-18
EGGS

These are useful instructions for preparing eggs in the steam pot. It can be used for
preparing soft-boiled eggs, poached eggs and scrambled eggs.

COOKING EGGS IN SHELL (SOFT-BOILED)
Pierce eggs with a needle or a pin in the lower or the upper part of the shell. Then put eggs
into the bowls with the pierced end up.

POACHED EGGS

Break eggs and put them into individual heat-resistant bowls with a bit of water, then put
them into the bowl for cooking.

47162



SCRAMBLED EGGS
Mix eggs with a bit of milk or cream, then pour the mixture into the rice tray, put it into the
bowl and put the lid on. Mix once or twice during cooking.

NOTE: Big eggs will have to be cooked for a bit longer.

TYPE QUANTITY APPROX COOKING TIME
Steamed in shell 8-9 minutes
Soft 1-12 (x60 g)

Medium 11-12 minutes

Hard 15-16 minutes

Poached 6 minutes

Soft 4-9 (x60 g)

Medium 7-8 minutes

Hard 10 minutes
6 (x60 g) eggs

Scrambled with 1/3 cup milk or cream 12-14 minutes
and seasoning

IV. MAINTENANCE

Unplug the appliance from power supply by taking the connector of the power

cord out of the socket before any maintenance! Clean the steam pot only after

it has cooled down! Clean the appliance regularly after every use. Do not use rough

and aggressive detergents (e.g. sharp objects, peelers, chemical solvents, thinning
agents, caustic agents for cleaning ovens or other solvents)! Empty the drip tray and
the water container. Clean the outer surfaces with a soft and wet cloth. Wipe the water
container with a kitchen sponge and dry it. Wash all the other parts (i.e. heating element
cover, drip tray, bottoms, bowils, rice tray and lid) in hot water with a detergent, then
rinse with clean water and let them dry completely (you can also use a dishwasher). Never
dry plastic mouldings over a heat source (e.g. heater, electric/gas stove). If the power
cord is soiled, wipe it with a wet cloth. Some food can colour the accessories in some way.
However, this does not affect the function of the appliance and it is not a reason for

a claim. This colouring usually disappears after some time.

Removing scale

If the time of steam creation is significantly longer, the heating element has to be cleaned
from calcium and mineral sediments that are contained in drinking water. The mentioned
sediments can be removed using citric acid or acetic acid. Do not use a scale-removing
agent or decalcification tablets! Pour about 50 g citric acid into the container or pour

in 0,2 | vinegar (8%) and fill with water so that heating element A9 is immersed completely
(do not put in the heating element cover). Switch on the pot using the time switch

and supervise it. After achieving mild boiling, switch off the pot and let it cool down with
the liquid inside. Then pour out the liquid and rinse the water container with the heating
element several times using drinking water to remove possible residues of the used
detergent. Repeat the whole procedure if the pot is too soiled.
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Carry out the cleaning regularly, approx. 2-3 times a year with water hardness up to

18 °DH (22,5 °Clarke) a 4-5 times a year with water hardness over 18 °DH (22,5 °Clarke).
You may find out the information on water hardness at your water mains administrator or at
a hygienic station.

Storage
Before storage, make sure that the pot and all its parts have cooled down. Store the pot at
a safe and dry place, out of reach of children and incapacitated people.

Maintenance of a serious nature or maintenance which requires interference with
the internal parts of the appliance must be carried out by a professional service
centre! By failing to follow the instructions issued by the manufacturer, the right to
the warranty service will be invalidated!

V. TECHNICAL DATA

Voltage (V) Shown on the type label of the appliance
Wattage (W) Shown on the type label of the appliance
Weight approx (kg) 2.05

Protection class of the appliance |

Size of the product (mm) 305 x 198 x 415

Input in off mode is 0.00 W

VI. LEGISLATIVE & ECOLOGY

The manufacturer reserves the right to change the technical specifications and
accessories for the respective models.

WARNING: DO NOT USE THIS PRODUCT NEAR WATER, IN WET AREAS
TO AVOID FIRE OR INJURY OF ELECTRIC CURRENT. ALWAYS TURN OFF
THE PRODUCT WHEN YOU DON'T USE IT OR BEFORE A REVISION.
THERE AREN’T ANY PARTS IN THIS APPLIANCE WHICH ARE REPARABLE
BY CONSUMER. ALWAYS APPEAL TO A QUALIFIED AUTHORIZED
SERVICE. THE PRODUCT IS UNDER A DANGEROUS TENTION.

Old electrical appliances, used batteries and accumulators disposal
This symbol appearing on the product, on the product accessories or on the
product packing means that the product must not be disposed as household
waste. When the product/ battery durability is over, please, deliver the
product or battery (if it is enclosed) to the respective collection point, where
the electrical appliances or batteries will be recycled. The places, where the
used electrical appliances are collected, exist in the European Union and in
L other European countries as well. By proper disposal of the product you can
prevent possible negative impact on environment and human health, which
might otherwise occur as a consequence of improper manipulation with the product or
battery/ accumulator. Recycling of materials contributes to protection of natural resources.
Therefore, please, do not throw the old electrical appliances and batteries/ accumulators in
the household waste. Information, where it is possible to leave the old electrical appliances
for free, is provided at your local authority, at the store where you have bought the product.
Information, where you can leave the batteries and accumulators for free, is provided to
you at the store, at your local authority.
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HOT. HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT COVER. DO NOT IMMERSE IN WATER OR
OTHER LIQUIDS.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG
& AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN

CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT

A NOTICE

WARNING: HOT SURFACE
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KEZELESI UTMUTATO

Tisztelt Vevénk! K&szonjuk, hogy termékilinket megvasarolta. Ezen készulék
izembehelyezése el6tt kérjlk, olvassa el nagyon figyelmesen annak hasznalati utasitasat és
ezt az utmutatoét a garanciajeggyel, a pénztari bizonylattal és a lehet6ségek szerint

a csomagol6 anyagokkal és azok tartalmaval egyutt gondosan 8rizze meg.

I. BIZTONSAGI FIGYELMEZTETES A

— Az utmutato utasitasait tekintse a készulék tartozékaként és adja at azt a készulék
esetleges tovabbi felhasznaldjanak.

— Ellendrizze, hogy a tipustablan levé fesziiltségérték megegyezik-e az On elektromos
dugaszoldaljzataban levé feszultséggel.

— Nedves kézzel ne dugja be a csatlakozévezeték villasdugojat az el. dugaszoléaljzatba
és ne huzza ki azt az el. dugaszoléaljzatbdl a csatlakozé vezetékénél fogva!l

- A készuléket 8 éven feluli gyermekek, illetve csdkkent fizikai,
érzékelési vagy szellemi képességekkel rendelkezd, vagy
a készlulék mikodtetésében jaratlan személyek is hasznalhatjak,
amennyiben ezt felugyelet mellett teszik, illetve ismerik a készulék
biztonsagos mikodtetésének modjat és az azzal jaro veszélyeket.
A gyermek ne jatszon a készulékkel! A felhasznalo altal torténd
tisztitast és karbantartast gyermekek nem végezhetik, ha nincsenek
legalabb 8 évesek és csak fellgyelet mellett. 8 évnél fiatalabb
gyermekek csak a készulék és csatlakozo vezetéke hatésugaran
kivul tartozkodhatnak.

- Ha a készulék tapkabele sérult, a tapkabelt a gyartdénak, szervizi
dolgozonak vagy hasonld képesitett személynek kell kicserélnie,
hogy elkerllje veszélyes helyzet kialakulasat.

- Mindig valassza le a készuléket az elektromos halézatrol, ha
a készulék felugyelet nélkdl marad, tovabba annak beszerelése,
leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

- Ne hasznalja sohasem a készuléket, ha a csatlakozdkabele vagy
a villasdugo megseérult, ha nem mikodik megfeleléen, ha leesett
a foldre és megsérult. Ezekben az esetekben forduljon szakszervizhez
és ellendriztesse a készllék biztonsagi és miikddési funkcidit.

- A tartozékok vagy a hozzaférhet6 alkatrészek cseréje el6tt, azok
beszerelése, kiszerelése, tisztitasa vagy karbantartasa el6tt
kapcsolja ki a készuléket és valassza le azt az el. haldzatrdl annak
villasdugoja el.dugaszoldaljzatbdl torténé kihuzasaval!

- A készulék mikodése kozben kerllje a készulék és az otthoni

allatok, viragok, vagy rovarok kozotti kontaktust!

— A készuléket nem szabad kuilsé térben alkalmazni.

— A készulék mikoddése kdzben kerllje a készulék és az otthoni allatok, viragok, vagy
rovarok kozotti kontaktust!

— A késziiléket csak haztartasi vagy ahhoz hasonlé célokra szabad hasznalni (ételek
készitésére)! Nem hasznalhaté6 kommersz célokra!

— A késziiléket ne hasznalja helyiségflitéshez!
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— A csatlakozévezeték villasdugojat csak a szabvany szerint helyesen bekotott és foldelt
dugaszoldéaljzatba szabad becsatlakoztatni!

— A készilék mikddéséhez nem szabad kilsé id6zit6 kapcsolét, vagy kilon tavvezeérld
rendszert hasznalni!

— A Karbantartas c.fejezetben foglaltakat kivéve ne meritse a késziiléket vizbe és ne
oblitse azt le folyoviz alatt!

— Tanacsosnak tartjuk, hogy a késziiléket bekapcsolt allapotban ne hagyja 6rizetleniil
és ellendrizze azt az ételkészités teljes ideje alatt!

— Karbantartas vagy tarolasra torténd elhelyezés el6étt hagyja lehiini a készuléket.

— Nem megengedett a készulék fellletét barmilyen médon megvaltoztatni (pl. dntapadé
tapétaval, féliaval stb.)!

— A ételparolo folotti térrésznek szabadon kell maradnia. Ugyelni kell arra, hogy a ételparold
korul szabad légcirkulacié alakulhasson ki.

— A munka befejezése utan kapcsolja ki a készuléket és valassza le az el.hal6zatrol
a csatlakozovezeték villasdugoja elektromos dugaszoldaljzatbol torténd kihtizasaval.

— Ne kapcsolja be a f6z6edényt az étel elkészitéséhez sziikséges elegendd vizmennyiség
nélkal.

— Ne hasznalja a f6z6edényt csdpogtetd talca nélkil, mivel a késziilékbdl forrdviz fréccsenhet ki.

— Semmiesetre se 6ntsdn annak tartalyaba hiitészekrény jég leolvasztasabol szarmazo,

a ruhaszarité gépbdl eredd kondenzalt vizet, bizonyos fajta asvanyvizféléket, fliszerezett
vizet, alkoholt stb.

— A készlilék hébiztositoval védett, ami lekapcsolja az elektromos aram hozzavezetését
akkor, ha kiforr a benne levd viz vagy ha ures készUlék kerll bekapcsolasra. Ha ez
bekdvetkezik, akkor kapcsolja le a késziléket az el. halézatrdl és hagyja azt lehdlni.

A leh(ités meggyorsitasa céljabdl ne toltse meg a f6zéedényt hideg vizzel. Csdkkentheti
ezzel a fltStest élettartamat.

— Ne helyezze a készliléket olyan targyak kézelébe vagy ala, amelyeket a g6z
megkarosithat, példaul falak, konyhaszekrények, talalok,festmények, fliggényok,
amelyeket a fejl6dé g6z megkarosithat.

— Ne hasznalja a készuléket robbanas- vagy tiizveszélyes gézokkel telt helyiségben. Ne
helyezze a készlléket nem stabil, torékeny és éghetd fellletekre (pl. liveg-, papir-, miianyag-,
fabol késziilt-lakkozott lapokra és kiilonb6z6 sz6ttes anyagokra/abroszokra).

— Ne hasznalja a készlléket olyan helyeken, ahol kémiai szereket, festéket és mas
gyulékony, robbanékony, illékony és a karos anyagokat tarolnak.

— A késziléket csak annak Uzemhelyzetében hasznalja olyan helyen, ahol az nem borulhat
fel és héforrasoktol (pl. kalyha, el./ gaztiizhely, f6z6lap stb.) valamint nedves felliletektél
(mosogaték, mosdodk stb.) megfeleld tavolsagban van..

— F6zés kozben ne érintse meg azokat a helyeket, ahol forré géz aramlik ki, égési és
forrazasi veszély fenyeget.

— Af6z6edények és azok fed6i megfogasakor hasznaljon konyhai véddkeszty(it vagy
konyharuhat.

— A fedd felemelésekor legyen dvatos és a fedelet mindig magatdl tavolodé iranyban emelje.

— Az ételek keveréséhez és azok kivételekor hasznaljon megfelelé konyhai eszk6zoket

— F6zés kdzben na hagyjon az edény fed6jén semmiféle targyat sem (pl. véddkeszty(it,
konyharuhat), amelyek letakarhatjak a gézelvezetd nyilast.

— A forr6 késziiléket ne helyezze at mas helyre, annak esetleges felborulasakor égési
sérulés és leforrazas veszélye fenyeget.

— A készlilék athelyezéséhez hasznalja annak fogantyuit!

— Ellendrizze rendszeresen a készllék csatlakozdvezetéke sértetlen allapotat.
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— Karbantartasi vagy javitasi célokra csak azokat az elektromos f6z8edény részeket
tavolitsa el, amelyeket ezen Utmutatd k6zol. A tobbi alkatrészt vagy tartozékot soha ne
szerelje szét és ne cserélje azt mas darabra.

— Az ételparolét csak az ahhoz tartozé csatlakozovezetékkel egyltt hasznalja! Ha
a csatlakozévezeték megseéril, akkor azt soha ne cserélje ki nem ahhoz tartozo tipusu
csatlakozo vezetékre.

— A csatlakoz6 vezetéket nem szabad éles vagy forro targyakkal, nyilt langgal megrongalni
és nem szabad azt vizbe meriteni.

— Soha ne helyezze a vezetéket forrd fellletre, ne hagyja az asztal vagy a munkalap
szélén at lelogni. A csatlakozévezetékbe torténd beakadaskor vagy a csatlakozé vezeték
pl. gyermekek altal térténé meghuzasakor a készllék felborulhat vagy leeshet és azt
kovetden komoly sérulés térténhet!

— Az esetleges vezetékhosszabbité hasznalatakor fontos, hogy az ép legyen és
megfeleljen az érvényes szabvanyoknak.

— A késziiléket csak annak a gyartdcég altal készitett eredeti tartozékaival egyttt hasznalja.
A késziléket csak arra a célokra hasznalja, amelyekre az készilt, ahogyan azt ezen
utmutato leirasa tartalmazza. Ne hasznalja a készuléket semmilyen mas célra.

— FIGYELEM: olyan késziilék hasznalata, amely nem egyezik meg a hasznalati
utasitassal, esetén a sérilés veszély Iéphet eld.

— Gyartoceg nem felel6s a késziilék és tartozékai helytelen hasznalatabol eredd karokért
(pl. az élelmiszerek tonkremeneteléért, balesetekért, égési, forrazasi sériilésekért,
tiizkarokért) és nem felel6s a készilék jotallasaért a fenti biztonsagi figyelmeztetések
be nem tartasa esetén.

— A csomagolason, illetve a késztléken talalhat6 esetleges idegen nyelvi szévegek és
képek magyarazata és forditasa a nyelv mutaciéjanak végén talalhaté.

Il. A KESZULEK ES TARTOZEKAI LEIRASA
(1. abra)

A — ételparolé
A1 — viztartaly
A2 — id6kapcsol6
A3 — jelz8lampa (hémérséklet beallitasi)
A4 — vizszintjelzb
A5 — tartéfogantyuk
A6 — toltényilasok
A7 — a flt6test burkolata
A8 — csepegtet6 talca
A9 — fit6test
A10 — csatlakozo vezeték
A11 — jelz8lampa (bekapcsolva)

B - f6z6edény (3 db)
B1 — fenéklap (2 db)

C —rizs | levesf6z6 edény

D - fedél
D1 — tartéfogantyu




ll. ELOKESZITES ES HASZNALAT (2. - 9. 4bra)

Tavolitsa el a csomagoldanyagot, vegye ki az ételparolét és annak valamennyi tartozékat.
Helyezze az ételparolot szilard, sima és szaraz fellletre (példaul konyhaasztalra),
legalabb 85 cm magassagban, gyermekek részére nem hozzaférheté helyen. (lasd az

I. bekezdést BIZTONSAGI FIGYELMEZTETES). Els6 iizembehelyezés el6tt mossa le
azokat a részeket, amelyek élelmiszerekkel kerllhetnek érintkezésbe meleg, szappanos
vizzel, majd alaposan oblitse le azokat tiszta vizzel és torolje szarazra, illetve szaritsa
meg azokat. Toltson a taroléba kb. 0,5 | tiszta ivovizet és allitsa 6ssze az ételparolo
valamennyi részét. Az id6kapcsolét allitsa 30 percre és fejlesszen gézt. Ezen id6 eltelte
utan hagyja az ételparolot kihlini, ezutan 6ntse ki a maradék vizet a készlilékbdl. Ezzel
a készllék hasznalatra kész allapotba keril. A készlilék elsd bekapcsolasakor jelentkez6
rovid ideig tartd, gyenge fist vagy szagképzddés nem hibajelenség és nem ad okot

1) Az A2 jelli id6kapcsold: lehetdvé teszi bedllitani az ételkészités idejét max. 60 perces
id6tartamra. A beallitott id6 elteltével hangjelzés hallatszik és
befejezédik a melegitési folyamat.

2) Az A3 jelz6lampa: a készulék mikodését jelzi (h6mérséklet beallitasi).

3) Az A4 jelli vizszintjelz: a taroldban levé vizmennyiség aktualis szintjét mutatja.
A minimalis vizmennyiség lehetévé teszi kb. 20 perc id6tartamra
torténd gézfejlesztést, a maximalis vizmennyiség (1 )
a gbzfejlesztést kb. 60 perces id6tartamra biztositja.

4) Az A8 jelll csepegtetd talca: megakadalyozza a viz és az élelmiszerbdl szarmazo
folyadék kondenzalédasat és annak a tartalyba torténd
visszajutasat. A tartalyban levé gézfejlesztési célokra
szolgalo viz igy allandodan tiszta marad.

5) A B jelli f6z6talcak: a kdnnyebb megkilonboztethetéség céjabdl szamozva vannak.
Az 1 szamu talcat helyezze elséként az alapzatra, a 3 szammal
jelzett talcat pedig utolsokeént.

6) A B1 jell fenéklapok: 8 db bepréseléssel rendelkeznek a tojasok fé6zéshez torténd
elhelyezésére. A tojasokat f6zés elétt szurja at.

7) C jell rizs/levesf6z6 edény: folyadékban térténd élelmiszerkészitésre hasznalhatja
(pl. z6ldség martasban térténd vagy halak vizben térténd
fé6zéséhez). A rizs f6z6 edényébe tegyen rizst és vizet (két
rész vizet egy rész rizshez). A rizs talcajat helyezze be a 3.
sz. féz6talcaba.

8) Az A11 jelz6lampa: a késziilék miikodését jelzi (bekapcsolva).

Az ételparol6 fézésre torténd osszeallitasa

Az A1 jelli taroléba helyezze be az A7 jelli f6t6test burkolatat ugy, hogy az a tarolo aljan
kialakult ,peremen” helyezkedjen el. (FIGYELEM: a burkolat nyilasa lefelé iranyuljon).
Toltse meg a tartalyt tiszta ivovizzel a f6zendd élelmiszerek szerinti kell6 vizmennyiséggel
(a minimalis és a maximalis vizmennyiség jeleit az A4 jell vizszintjelz6 mutatja). Helyezze
az A1 jell tarolotartalyba az A8 jell csopogtetd talat.
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A B1 jell fenékrészeket allitsa 6ssze a B jell féz6talcakkal ugy, hogy a fenékrészeket
helyezze az edényekbe Ugy, hogy azokat az egyik oldalukon a kisajtolas ala nyomja, majd
ezt kdvetéen a masik oldalon enyhe nyomassal az ellenkezd oldalon levd kisajtolasba

is belenyomja. Az 0sszeallitott és megtoltott f6z6edényeket fokozatosan helyezze az
ételparold alaprésze f6lé a megfelelé szamozasi sorrendben (1, 2, 3) Helyezze a D jell
fedelet a felsé edényre gy, hogy a gbzelvezetd nyilasok az Onnel ellentétes oldalon
legyenek. A készlléken lev nyilasok a szell6zéshez sziikséges levegbéaramlast biztositjak
és azokat nem szabad letakarni vagy egyéb modon zarolni. Gy6z6djon meg arrél, hogy

a betaplalo csatlakozoé vezeték nem sériilt-e és nem fekszik-e éles széll vagy forrd
fellleten. A csatlakozé vezeték A10 jell villasdugojat csatlakoztassa az el. halézatba.

Az A11 jelli jelz6lampa vilagitédsa a készulék mikodését jelzi. Az A2 jell id6kapcsoldval
allitsa be az ételkészitéshez szikséges id6ét. Az A3 jelli jelz6lampa vilagitdsa a készulék
miikddését jelzi. A beallitott id6 elteltével hangjelzés hallatszik, kialszik a jelzélampa és az
ételt vagy a specialitast ki lehet venni az edényekbdl. A beallitott elkészitési idé barmikor
befejezhet6 az id6kapcsold 0 helyezetbe torténdatkapcsolasaval.

MEGJEGYZES: A vizszint soha ne legyen a minimum jel alatt. A nagyobb élelmiszer
darabokat, amelyeket hosszabb ideig kell f6zni, helyezze a tal aljara.

Az id6zit6 beallitasa

A kivant f6zési id6t a f6zési id6zité A2 dramutato jarasaval megegyezd iranyba torténd
elforgatasaval lehet beallitani. Ha az id6zit6t 0-60 perc A szabalyozo kereket csak 0 és 60-
os fokozat kdzott forgassa. Az erdltetett elforditas a szabalyozé kerék hibajat okozhatja.

S

JAVASLATOK

— Az étel elkészitéséhez csak egy, kettd vagy mind a harom péaroléedényt felhasznalhatja.

— Egy paroléedény hasznalatakor az étel gyorsabban felmelegszik, mint 2 vagy 3
ételparolé edény hasznalatakor.

— Az 1. edénybe helyezett étel gyorsabban f6 meg mint a fentebb levé 2 és 3 edényekben.

Ha egynél tdbb edényt hasznal, akkor f6zze az ételt a 2 és 3 edényben 5-10 perccel

hosszabb idétartamban.
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—Amennyiben az étel sziikséges elkészitési ideje az egyes edényekben egymastol eltérd,
akkor a fézést a hosszabb f6zési idejli étellel kezdje az 1. edényben, majd fézés kdzben
tegye fel a 2. illetve a 3. edényt és fejezze be a f6zési ciklust.

— Nagyobb térfogatu ételeket az 1. edényben készitse, illetve helyezze kdzelebb az edény
oldalahoz, és viszont, a legkisebb ételdarabokat a 3. edényben annak kdzepére helyezze.

— Az olyan étel elkészitésekor, amelynek f6zés kézben megndvekszik a terjedelme, toltse
az edényt maximalisan annak 3/5 térfogatrészéig.

— Ne toltse meg az edényt nagyobb mennyiségi étellel, hagyjon elegendé teret a g6z
maximalis ataramlasahoz.

— A cseppfogé talcaban 6sszegyllt folyadékot a tovabbiakban levesek, taplevesek,
sz6szok stb. készitésére hasznalhatja fel.

— Hust, halat és tengeri termékeket alaposan f6zze meg. F6zés el6étt hagyja azokat
teljesen felolvadni.

— Ha egyszerre mind a harom edényben f6z, akkor a hust, a baromfit, a halat mindig az
als6 edénybe helyezze és a zdldséget a fels6 edényekbe ugy, hogy a nyers vagy nem
elegendéen atfétt baromfi hisabol kicsopdgd I1é ne csdpogjon a tobbi ételre.

— Afels6 edényben kondenzalddé és lecsdpogd géz befolyasolhatja az alsé edényben
levé étel izét. Ugyeljen arra, hogy a kiildnbdzé ételparold edényekbe helyezett ételek izei
egymashoz jél illienek.

— Az ételkészités teljes ideje alatt a fedélben levé nyilason at géz aramlik ki, amit
jellegzetes sziszeg6 hang kisér. Ez teljesen normalis jelenség, és nem ok a készulék
reklamacidjara.

— Ha f6zés kézben barmilyen okbdl eredden le kell venni a fed6t, az edényt (pl. ételt
hozzatenni / fliszerezni / megkeverni) hasznaljon mindenkor fogantyukat, megfelel6 védd
segédeszkdzoket (pl. konyharuhat véddkeszty(it).

— Fott ételeket azok megfézése utan izesitse. Ha a fliszerek, a fliszerndévények vagy
izesitd adalékok a vizbe kertilnének, akkor megkarosithatjak a fiitétestet.

— Ha f6zés kdzben derul ki, hogy a tartalyban nincs elegendd viz, akkor megfeleld edéeny
segitségével a vizet kdnnyen utanatdltheti a csdpdgtetd tal A5 jell fogantyujaban levd
A6 jelli toltényilasokon at anélkil, hogy fel kellene emelnie a f6z6edényeket.

— Ha egymasutan két ételt készit, akkor Uritse ki a cs6pogtetd talat és sziikség esetén
toltse utana a tartalyban levé vizet.

— Abban az esetben, ha a fedelet tobbszor felemeli, akkor a g6z elszokik és a f6zés tovabb
tart majd.

— Fogyasztas el6tt ellenérizze, hogy az ételek elegendéen megféttek—e. Ha az elkészitett
ételek nincsenek elegend6en megfézve, akkor allitsa be ismét a f6zési id6t. Egyidejlleg
ellenbrizze és szukség esetén tdltse utana a tartélyban levd vizszintet.

FIGYELEM

— Ha a fed6 nincs rendesen elhelyezve a paroléedényen vagy teljesen hianyzik,
akkor az étel nem lesz megfelel6en parolt allapotban.

— A fed6 bels6 oldalan, az edényben, a csopogteto talcaban forréviz maradékok
lehetnek! A taroléban még maradhat forréviz, annak ellenére, hogy a tobbi
alkatrészek mar lehiiltek. Ugyeljen arra, hogy ne sériiljon meg (ne forrazza le
és ne égesse meg magat). Hasznaljon megfelel6 védoé segédeszkozoket (pl.
konyharuhat, véddékesztiit).

Tanacsok az ételparoléban torténé fé6zéshez
A kdvetkezb feldolgozasi javaslatokat csak példaként és inspiracioként vegye, annak nem
célja az utmutatas, hanem az élelmiszerek kilénboz6 feldolgozasi médja bemutatasa.
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Az elkészités (f6zés) idétartama a mennyiségtdl a felhasznalt anyagok fajtajatol és
minéségétdl fligg, altalaban tizperces nagysagrendben mozognak. A feldolgozandé élelmiszer
mennyiségét Ugy valassza meg, hogy azok fézésekor ne térténjen meg az edény maximalis
tartalma tullépése. Tartsa be a receptekben el6irt id6tartamokat. Azonban mindenkor éntsdn
elegendd vizet az edénybe, kllénben a parolé még a f6zési folyamat befejezése elétt
tulmelegedhet. A parold egy bizonyos id6 utani hasznalatat kovetéen a f6zéshez sajat idéket
fog alkalmazni, amelyeket a gyakorlatban mar kiprébalt és begyakorolt.

MELEGITES: KENYER ES FELKESZ ETELEK

— Kenyér melegitésénél ne csomagolja be, illetve ne takarja azt le.

— Félkész ételeknél az elkészitési id6 a fagyasztott étel hémérsékletétdl fugg.

— Arizs talban torténd félkész ételek melegitésénél tegye be az ételt a talba és takarja azt
le aluminium féliaval.

RIZS ES GABONAFELEK

— Tébb rizstipus létezik. Tartsa be az adott tipusra vonatkozo utasitasokat.

— Mérje ki pontosan a rizs és a viz mennyiségét, amelyeket az edényben 6ssze fog
keverni. Takarja le az edényt és kapcsolja be a gézfejlesztést.

— Puhara 6tt rizs elkészitéséhez adjon hozza 1-2 leveseskanalni vizzel tébbet, mint ami
a tablazatban szerepel. Keményebb f6ttrizs eléréséhez csdkkentse a vizmennyiséget
1 — 2 leveses kanalnyival.

— Ellenérizze a rizs allapotat, amint eltelik az adott rizstipus elkészilése minimalis ideje.
Keverje a rizst.

— Arizs izesitését soval, borssal vagy vajjal csak annak megfétte utan tegye meg.

— 1 csésze kapacitasa 200g.

L Rizs talban 1évé arany F6zési idd

Rizs tipusa - .
Rizs Viz (percben)
Hosszu szemU
- Normal (170 g csomagolas) Mix 1 1/2 csésze 56-58
- Gyorsfézési (30-60 g csomagolas) | Mix 1 3/4 csésze 18-20
Instant 1 csésze 11/2 csésze 12-15
Fehér
- Normal 1 csésze 1 1/2 csésze 45-50
- Hosszu szemii 1 csésze 1 2/3 csésze 50-55
ZOLDSEGFELEK

— A zoldséget jol tisztitsa meg, a szarakat vagja le, hamozza meg, fejtse le vagy szeletelje
fel. A kis darabok elkészitése gyorsabban megy, mint a nagyobb daraboké.

— Az étel mennyisége, mindsége, frissessége, mérete és h6mérséklete befolyasolhatja
a fézési id6t. Szikség szerint valtoztasson a viz mennyiségén.

— A fagyasztott zoldséget annak el6készitése el6tt nem kell felolvasztani.

— Néhany fagyasztott zoldségfajtat helyezze be a rizsf6z6 edényébe és f6zés elétt fedje
le egy darab aluminium féliaval.

— A fagyasztott élelmiszereket el kell kiildniteni vagy 10 — 12 percenként meg kell keverni.
Hasznaljon ahhoz hosszu villat’/kanalat.
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fagyasztott zéldség

Fajta Tomeg / Darabok Kozelitd id6 (percekben)
Articsoka, egészben 4 db levagott csucsokkal 30-32
Sparga, szaras bab 0.45 kg 13-15
- Z6ld 0.22 kg 12-14
- Darabolt ill. egészben 0.45 kg 20-22
Répa 0.45 kg darabolt 25-28
Brokkoli, szaras 0.45 kg 20-22
Kelbimbo 0.45 kg 24-26
Kaposzta 0.45 kg csikokra vagva 16-18
Zeller 0.22 kg vékonyra szeletelve 14-16
Sargarépa 0.45 kg vékonyra szeletelve 18-20
Karfiol, egészben 0.45 kg 20-22
Kukorica 3-5cs6 14-16
Padlizsan 0.45 kg 16-18
Gombafélék, egészben 0.45 kg 10-12
Hagyma 0.22 kg vékonyra szeletelve 12-14
Pasztinak 0.22 kg 8-10
Borsé 0.45 kg fejtett 12-13
Paprika, egészben Max. 4 db kbzepes méretl 12-13
(nem tolt6tt)

Paprika, egészben - piros 0.45 kg / kb. 6 kis méreti 30-32
Rutabaga 1 kézepes, kockara vagott 28-30
Spenot 0.22 kg 14-16
Tok

- Nyari sarga, cukkini 0.45 kg szeletelve 12-14
- Téli és vilagos sarga 0.45 kg 22-24
Fehérrépa 0.45 kg 20-22
Valamennyi fajta 280g 28-50

HALAK ES A TENGER GYUMOLCSEI

— A tablazatban levé f6zési idék friss vagy fagyasztott és teljesen felolvasztott tenger
gyumodlcsokre és halakra vonatkoznak.

— Atenger gyimolcseit és a halakat f6zés el6tt tisztitsa meg és készitse eld.

— A halak és a tenger gyumadlcsei tobbsége eléggé gyorsan megfé. Kis adagokban ill.
mennyiségekben készitjuk azokat, a tablazat szerint.

— Kagylét, osztrigat és ehetd kagylot egymastol eltérd idékben lehet felnyitni. Ellendrizze,

hogy azok ne f6zédjenek tul.

— Halfilét a rizsedényben lehet elkésziteni és a halakat valamint a tenger gylimalcseit vagy

izesités nélkll télaljuk vagy flszeres vajjal, margarinnal, citrommal vagy martassal izesitjik.
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— Az elkészités idejét sziikség szerint modosithatja.

&

Fajta Toémeg / Darabok Kozelito ido6 (percekben)
Kagyl6 héjaban
- Fiatal kagylé/Kagylé 0.45 kg 10-12
kemény héjban
Rak
- Kiralyrak, labak, ollék - 0.22 kg 20-22
Lagy hejal 8-12 db 8-10
Homar rak
- Farok 2-4 db 16-18
- Féldarabok 0.45-0.56 kg 18-20
- Egészben 0.45-0.56 kg 18-20
Kagylék (frissen héjaban) 0.45 kg 14-16
Osztrigak (frissen héjaban) 1.35kg 18-20
Féslskagyld (friss)
- barnasvoros (kagyloban) 0.45 kg 14-16
- tengeri (kagyloban) 0.45 kg 18-20
Garnéla
- Kézepes (kagyldban) 0.45 kg 10-12
- Nagy/drias (kagyloban) 0.45 kg 16-18
Halfélék
- Egészben 0.22-0.35 kg 10-12
- Pikkely nélkiil 0.22-0.35 kg 10-12
- Filé 0.45 kg 10-12
- Frissensiiltek 0.45 kg, 2.5 cm vastag 16-18
HUS
Fajta Témeg / Darabok Kozelitd id6 (percekben)
Marhahus
- Lapocka 0.45 kg 28-30
- Hamburger 0.45 kg 16-18
- Hisgombdcok 0.45 kg 22-24
Csirkehus 0.45 kg
- Darabosan 2-4 db 24-26
Baranyhus
- Kockak 0.45 kg 26-28
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Disznéhus

- Kockak 0.45 kg 26-28

Virslik 0.45 kg 14-18

El6f6z6tt kolbasz 0.45 kg 14-18
TOJASFELEK

Az alabbiakban hasznos utasitasokat kdzlink ételparoldban torténd tojasfézéshez.
Hasznalhato tojaskészitésre lagytojashoz, buggyant tojashoz és tojasrantottahoz.

HEJABAN FOTT TOJAS (LAGYTOJAS)
Szurja at a tojast tlvel vagy hurkapalcikaval a tojashéj als6 vagy fels6 részén. Helyezze
a tojast az edénybe annak atszurt végével felfelé.

BUGGYANT TOJAS
Torje fel a tojast és dntse be hdallo edényekbe egy kevés vizzel, majd helyezze azokat
a f6z6edénybe.

TOJASRANTOTTA

Keverje 0ssze a tojast egy kevés tejjel vagy tejfollel, majd éntse a keveréket a rizsf6z6
edénybe, helyezze a parolé edénybe és fedje le a fedbvel. F6zés kdzben egyszer vagy
kétszer keverje meg.

MEGJEGYZES: Nagyobb tojast valamivel tovabb kell fézni.

TiIPUS MENNYISEG KOZELITO IDO (PERCEKBEN)
Héjaban fézve
8-9 perc
Lagy 1-12 (x60 g)
Kbézepes 11-12 perc
Kemény 15-16 perc
Buggyant
6 perc
Lagy 4-9 (x60 g)
Kozepes 7-8 perc
Kemény 10 perc
6 (x60 g) tojas 1/3 bog-

Rantotta re tejjel vagy tejszinnel 12-14 perc

és flszerrel

IV. KARBANTARTAS

Karbantartas el6tt kapcsolja ki a késziiléket, htizza ki a csatlakozévezeték dugdéjat az
el. dugaszoléaljzatbol! Az ételparolét csak annak gozfejleszto része teljes lehiilése
utan tisztitsa! A tisztitdst minden hasznalatbavételt kovetéen végezze el! Ne hasznaljon
karcos és agressziv tisztitoszereket (pl. éles targyakat, kapardkat, vegyi oldészereket,
higitdkat, maré hatasu siité-tisztité anyagokat vagy mas oldoszereket)! Uritse ki

a csOpogtetd edényt és a viztarolot. Az edény kiilsé fellletét tisztitsa puha, nedves
ruhadarabbal. A viztarolot térdlje ki edénytisztitd szivaccsal és szaritsa ki.
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Valamennyi t0bbi részt (azaz a fiitétest burkolatat, a csopogteté edényt,

a fenékrészeket, az edényeket, a rizsf6z6 edényt és a fedelet) mossa le forro

vizben, tisztitészerrel, azutan éblitse le tiszta vizzel és hagyja tokéletesen megszaradni
(erre hasznalhat edénymosogato gépet is). A miianyagbdl préselt részeket ne szaritsa
héforrasok (pl. kalyha, el/gaztiizhely) folott. Ha a csatlakozdvezeték beszennyezédik,
akkor azt nedves ruhadarabbal t6rdlje meg. Néhany élelmiszer a tartozékokat bizonyos
mértékig beszinezheti. Ez azonban nincs hatéssal a készllék mikddésére és nem ad okot
a készulék reklamacidjara. Az elszinezédés altalaban egy id6 eltelte utan magatdl eltiinik.

A vizké eltavolitasa

Abban az esetben, ha a g6zképz6dés idétartama észrevehetéen meghosszabbodik, ki
kell tisztitani a flit6testet a rarakddott kalcium és egyéb asvanyi anyagoktol, amelyeket az
ivoviz tartalmaz. A jelzett lerakédasokat citromsavval vagy ecettel lehet eltavolitani. Ne
hasznaljon vizké eltavolitot vagy vizkéoldé tablettakat! Szorjon a tartalyba kb. 50 g
citromsavat vagy 6ntsén annak 0,2 | (8%) részéig ecetet és egészitsed ki azt vizzel ugy,
hogy az A9 jelli fUt6test teljesen elmeriljon abban (ne helyezze be a fiittest burkolatot).
Id6kapcsold segitségével kapcsolja be a f6z6edényt és kisérje azt figyelemmel. A viz
forrasa elérésekor kapcsolja ki a f6z6edényt és hagya azt annak toltetével egyutt kihdini.
Ezt kdvetden Ontse ki a tdltetet és Oblitse ki néhanyszor a fitétestel ellatott tarolot

tiszta ivovizzel, az esetleg bentmaradt tisztitészer maradékok eltavolitasara. Er6sebb
vizkdlerakddas esetén megismételheti a teljes eljarast. A tisztitast redszeresen, évente kb.
2—3-szor végezze el 18 °DH (22,5°Clarke) vizkeménységnél és évente 4-5-sz6r 18 °DH
(22,5 °Clarke) keménységi értékl viz esetén. A vizkeménységre vonatkozo informaciokat
a vizhalézat lzemeltet6jénél vagy a kbzegészséglgyi allomasokon kaphatjak meg.

Tarolas

Elhelyezés el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a f6z6edény és annak alkatrészei lehliltek.
A készuléket tiszta allapotban, biztonsagos és szaraz helyen, gyermekek és nem 6njogu
személyek eldl elzarva tarolja.

V. MUSZAKI ADATOK

Feszlltség (V) a készllék tipusanak cimkéjén lathatd
Teljesitményfelvétel (W) a készulék tipusanak cimkéjén lathatd
Tomeg cca (kg) 2,05

A készulék érintésvédelmi osztalya I

Termék méretei (mm) 305 x 198 x 415
Teljesitményfelvétel kikapcsolt allapotban 0,00 W

VI. JOGALKOTAS ES OKOLOGIA

A technikai specifikaciok és modell szerinti esetleges tartozékok valtoztatasanak jogat
a gyarto fenntartja! lllusztrativ képek.

FIGYELEM: TUZ VAGY ARAMUTES ELKERULESE ERDEKEBEN NE TEGYE KI
AKESZULEKET ESO VAGY NEDVESSEG HATASANAK. HASZNALATON KivUL
VAGY JAVITAS ELOTT MINDIG HUZZA KI A KESZULEKET AZ ELEKTROMOS
HALOZATBOL. A KESZULEK NEM TARTALMAZ A FELHASZNALO ALTAL
JAVITHATO ALKATRESZEKET. MINDIG FORDULJON SZAKSZERVIZHEZ.
AKESZULEK VESZELYES FESZULTSEG ALATT VAN.
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Kornyezetvédelmi informaciok

Megtettiink lehetd legjobbat a csomagoléanyagok mennyiségének csdkkentése
érdekében: lehetdvé tettiik azok egyszer( szétvalasztasat 3 anyagra: kartonpapir,
papirzuzalék és olvasztott polipropilén. A készilék olyan anyagokat tartalmaz, amelyek
szétszerelés utan specidlis izemekben Ujrahasznosithatdk. Kérjlk, tartsa be

a csomagoloanyagok, kimertilt elemek és régi berendezések kezelésére vonatkozé helyi
el6irasokat.

Hasznalt elektromos berendezések, elemek és akkumulatorok megsemmisitése
Ez a jel a késziléken, annak tartozékain vagy csomagolasan azt jeldli, hogy
ezt a terméket nem szabad a tobbi haztartasi hulladékkal azonos modon
kezelni. Elettartamanak letelte utan a terméket vagy az elemet (amennyiben
tartalmaz) adja le az illetékes hulladékgyjté helyen, ahol az elektromos
berendezést és elemet Ujrahasznositjak. Az Eurépai Unidban és a tobbi
eurdpai allamban vannak gy(jtéhelyek a kiszolgalt elektromos berendezések
o szamara. A termék megfelelé mddon t6rténé megsemmisitésével nagyban
hozzajarul a nem megfelel6 hulladékkezelés altal a kornyezetet és az emberi
egészseéget veszélyeztetd kockazatok megel6zéséhez. Az anyagok ujrafeldolgozasaval
meg0rizhetdk természeti eréforrasaink. Ezért kérjiuk, ne dobja a kiszolgalt elektromos
berendezést és elemet/akkumulatort a haztartasi hulladék kozé. A kiszolgalt elektromos
berendezések ingyenes elhelyezésére vonatkozé informaciokért forduljon eladéjahoz,
a kozségi hivatalhoz. A hasznalt elemek és akkumulatorok ingyenes elhelyezésére
vonatkozd informacidkat szintén az eladdjatol, a kbzségi hivataltol.

HOT — Forr6. HOUSEHOLD USE ONLY — Csak haztartasokon beliili hasznalatra. DO NOT
COVER - Soha ne takarja le. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Ne
meritse vizbe vagy mas folyadékba.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
a BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY. — Fulladasveszély. Ne hasznalja ezt a zacskot
bblcsbkben, kisagyakban, babakocsikban, vagy gyerek jarékakban.
Tartsa a PE zacskot gyermekek részére nem hozzaférheté helyen. A zacskd nem jatékszer.

/\\ FIGYELMEZTETES

FIGYELMEZTETES: FORRO FELULET
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ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaruénim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet Ctyfi
meésicl od data prodeje spotrebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v prabé&hu zaruéni doby vznikly chybou
vyroby nebo vadou pouzitych material(.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotfebiteli nebo

v autorizovaném servisu.

P¥i reklamaci je nutné pfedlozit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém
je zietelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotfebiteli, pfipadné tento fadné
vyplnény zarucni list. Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu

k obsluze a pfipojen na spravné sitové napéti.

Spotiebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pripadé:

- zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

- nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

- poskozeni pfistroje vlivem Zivelné pohromy.

- pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

- pouzivani vyrobku k profesionalni &i jiné vydélecné Cinnosti.

- pouzivani vyrobku s jinym nez doporu¢enym pfisluSenstvim.

- nespravné udrzby vyrobku.

- nepravidelného ¢isténi vyrobkl zejména v pfipadé, kdy je zavada zplsobena zbytky
potravin, vlasli, domovniho prachu nebo jinych necistot.

- vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjSimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedmétd nebo
tekutin (véetné elektrolytu z baterii) dovnitf.

- mechanického poskozeni vyrobku zpisobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo
jeho padem.

Pokud zbozi pfi uplathovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo
pfepravni sluzbou, musi byt zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo
poskozeni vyrobku pfepravou.

Aktudlni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.gallet.cz

Pfipadné dalSi dotazy zasilejte na info@gallet.cz

Veskeré nalezitosti uvederjé v tomto zarucénim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku:

Datum prodeje: Vyrobni &islo:

Razitko a podpis prodavajiciho:
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ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaru¢nom liste je poskytovana zaruka na dobu dvadsatstyri
mesiacov od datumu prevzatia tovaru spotrebitelom. Ak ma vyrobok uviest do prevadzky
iny podnikatel nez predavajuci, zacne zaru¢na doba plynut az odo dfia uvedenia vyrobku
do prevadzky, pokial kupujuci objednal uvedenie do prevadzky najneskér do troch tyzdriov
od prevzatia veci a riadne a v€as poskytol na vykonanie sluzby potrebnu sucinnost. Zaruka
sa vztahuje na vady, ktoré v priebehu zaruénej doby vznikli chybou vyroby alebo chybou
pouzitych materialov.

Vyrobok je mozné reklamovat v ktorejkolvek prevadzkarni predavajuceho ktory vyrobok
predal spotrebitelovi, v ktorej je prijatie reklamacie v zmysle zakona mozné, alebou osoby
opravnenej vyrobcom vyrobku na vykonavanie zaru¢nych oprav.

Pri reklamacii je nutné predlozit: reklamovany vyrobok, original nakupného dokladu,

v ktorom je zretelne uvedeny typ vyrobku a jeho datum predaja spotrebitelovi pripadne
tento riadne vyplneny zarucny list.

Vyrobok je treba pouzivat podla navodu na obsluhu a musi byt pripojeny na spravne
sietové napatie.

Pokial vyrobok pri uplatfiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou
alebo prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby
sa zabranilo posSkodeniu vyrobku prepravou.

Aktualny zoznam servisnych stredisk najdete na: www.gallet.cz
Pripadné dalSie dotazy zasielajte na info@gallet.cz

VSetky nalezitosti uvedené v tomto zaru¢nom liste platia len pre vyrobky nakupené
a reklamované na Uzemi Slovenskej Republiky.

Typ pristroja:

Datum predaja: Vyrobné &islo:

Peciatka a podpis predajca:
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WARUNKI GWARANCJI

1)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod markg GALLET, zakupionych

w sklepach na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

Naprawy gwarancyjne odbywaja sie na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zaktadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi czgsciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

Gwarancja obowigzuje pod warunkiem dostarczenia do Autoryzowanego Zaktadu
Serwisowego urzgdzenia w kompletnym opakowaniu albo w opakowaniu gwarantujgcym
bezpieczny transport wraz z kompletem akcesoriéw oraz z poprawnie i czytelnie wypetniong
kartg gwarancyjng i dowodem zakupu (paragon, faktura VAT, etc.).

Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odméwic¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne $lady przerébek, jezeli numery produktéw okaza sie
inne niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data
zakupu na dokumencie réznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjnej.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usuniete przez Autoryzowany Zaktad
Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zakfad
serwisowy, termin ten moze by¢ przedtuzony do 21 dni roboczych w przypadku
koniecznosci sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy.

Gwarancjg nie sa objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np.
znaczace zabrudzenie urzadzenia, zarowno wewnatrz jak i na zewnagtrz, zalanie ptynami
itp.) lub uzytkowanie niezgodne z instrukcjg obstugi i przepisami bezpieczenstwa

zuzycie towaru przekraczajgce zakres zwyktego uzywania przez indywidualnego odbiorce
koncowego (zwtaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, srodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem osoéb trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podtgczenia urzgdzenia do niewtasciwej instalaciji
wspotpracujgcej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania wodg, uzycia nieodpowiednich baterii

(np. tadowanych powtdérnie baterii nie bedgcych akumulatorami)

produkty nie posiadajgce wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjnej

produkty z naruszong plombg gwarancyjng lub wyraznymi oznakami ingerencji przez osoby
trzecie (nie bedace Autoryzowanym Zaktadem Serwisowym lub nie dziatajgce w jego
imieniu i nie bedgce przez niego upowaznionymi)

kable przytgczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzgdzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzen losowych (np. powoddz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynno$ci zwigzane ze zwyktg eksploatacjg urzgdzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzadzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegdlnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania nosnikéw danych zawartych w urzgdzeniu, co moze
skutkowac utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujace np. brak odpowiedzi urzadzenia lub jego nie wigczanie sig)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzgdzenia sg
przypadki wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz
catkowite koszty transportu urzadzenia pokrywa nabywca.
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10) W wypadku wystgpienia wypadkéw wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwisowy
wyceni naprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokonaé naprawy odptatnej.
Uszkodzenia urzadzenia powstate w wyniku wypadkéw opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwarancji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktére zostaty w ramach naprawy gwarancyjnej
wymienione na nowe, stajg sie wiasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzgdzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
termindw okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztéw niewspoétmiernych do wartosci urzadzenia Gwarant moze wymieni¢
Klientowi urzgdzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie
niedostarczenia urzadzenia w komplecie Gwarant moze wymienic jedynie zwrécone
czesci urzadzenia lub dokonac zwrotu zaptaconej ceny jednak woéwczas jest upowazniony
do odjecia kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii,
stuchawek, zasilacza) wraz z reklamowanym urzgdzeniem.

13) Okres gwarancji przediuza sie o czas przebywania urzadzenia w Autoryzowanym
Zaktadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje si¢ jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowos$ci ustugi gwarancyjnej gdy
zaistniejg zaktdcenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi
okolicznosciami (tj. niepokoje spoteczne, kleski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

16) Gwarancja nie wyklucza, nie ogranicza ani nie zawiesza praw konsumenta wynikajgcych
z niezgodnosci towaru z umowg sprzedazy.

17) W sprawach nieuregulowanych niniejszymi warunkami majg zastosowanie przepisy
Kodeksu Cywilnego.

Uszkodzenie wyposazenia nie jest automatycznie powodem dla bezptatnej wymiany
kompletnego urzadzenia. Jezeli reklamujesz stuchawki, pilota, kable przytaczeniowe lub inne
akcesoria NIE PRZYSYLAJ catego urzadzenia. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub producentem
w celu uzgodnienia sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci
przesytania calego kompletu do serwisu.

Kontakt w sprawach serwisowych: Digison Polska Sp. z.0.0., Tel. (071) 3577027, Fax. (071) 7234552,
internet: http://www.digison.pl/sonline/, e-mail: serwis@digison.pl

Nazwa: Pieczec i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/Piec- 2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
ze¢ i Podpis Serwisanta: Piecze¢ i Podpis Serwisanta:

3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/Piec- 4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

ze¢ i Podpis Serwisanta: Piecze¢ i Podpis Serwisanta:







